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1. Introduccion

Este trabajo hace referencia al célculo de costos por medio del sistema de costos por
actividades, siendo visto desde una perspectiva netamente financiera que beneficie al crecimiento
y fortalecimiento de la panaderia “SAN DIEGO” ubicada en Tulua Valle del Cauca. Actualmente
se percibe que son més las personas que han decidido dejar sus trabajos para convertirse en
empresarios y asi no depender financieramente de un empleador, ademas pueden manejar su
tiempo y generar empleo, este es un ideal motivador por el cual muchas personas deciden tomar
el riesgo de destinar sus ahorros o recurrir a préstamos para obtener un capital y dar inicio a un

negocio, este es el caso de la panaderia “SAN DIEGO”.

Al momento de tener la empresa establecida resulta todo un reto debido a que no se establecen
estrategias solidas que permitan llevar a cabo una adecuada administracion, solo se da inicio a sus
actividades y no se tiene en cuenta que las ventas deben cubrir como minimo los costos y gastos
que se generan, realmente este no es un asunto sencillo y mas en un mundo tan competitivo como
el de hoy, donde todo emprendedor debe enfrentarse a un entorno que se encuentra en un constante
cambio, en donde las empresas principalmente las pequefias y medianas no se interesan por ser
flexibles, mejorar o cambiar sus servicios en base a las necesidades de las personas haciendo asi

que el mantenerse a flote en el mercado sea todo un reto.

La panaderia “SAN DIEGO” es una pequefia empresa que tiene afios en el mercado pero que
actualmente no se encuentra pasando por un buen momento, ya que sus actividades se han visto
afectadas por no tener un buen manejo de un sistema de costos, su objetivo es claro y es satisfacer

las necesidades de sus clientes teniendo los mejores productos para que ellos lo sigan eligiendo,
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es por esto que calcular adecuadamente sus costos le sera Gtil e importante debido a que le permitira
tener un apoyo en su gestion y una ayuda en la toma de decisiones que contribuyan al éxito de la

panaderia.

En tal sentido, el desarrollo de este trabajo es proponer a través de la metodologia ABC un
sistema de costos el cual se incorpore mas a sus actividades, el disefio de este sistema es propiedad
del profesor Juan Carlos Moncada Rendon para ser aplicado en la panaderia “SAN DIEGO”. Esto
a su vez permite visualizar en tiempo real su productividad para asi lograr alcanzar sus objetivos

y metas futuras. Asi mismo, se desarrollan dos partes fundamentales:

En la primera se encuentran los aspectos generales de la investigacién donde estan los estudios
previos del tema, el problema de investigacion para el trabajo que se realiza, el marco de referencia
que comprende el marco tedrico de contabilidad de costos enfocado en el sistema ABC y la
metodologia utilizada para llevar a cabo el estudio de esta investigacion. Y en la segunda donde
se comprenden aspectos especificos que permite el desarrollo completo del trabajo como reconocer
y determinar la situacion interna de la empresa y todas las actividades que esta desarrolla, asi como

también determinar los inductores de costos y las bases de asignacién de dichas actividades.
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2. Antecedentes
Como parte fundamental de la elaboracion de este proyecto fue necesario indagar en trabajos
de grados relacionados al tema los cuales fueron aplicados a diferentes empresas, con el fin de
establecer la importancia de un sistema de costos por actividad. De las fuentes analizadas se

tomaron como alusién las siguientes ya que tienen relacién con el tema de estudio.

Un primer trabajo corresponde a Lina Maria Gaviria Henao (2013), el cual realizaron el:
“DISENO E IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE COSTEO BASADO EN
ACTIVIDADES PARA EMPRESAS DEL SECTOR MANUFACTURERO” Donde se propone
disefiar e implementar un sistema de costos basado en actividades, el cual forma parte de las
herramientas mas novedosas de la gestion empresarial y esta encaminado a elevar los niveles de
eficiencia, proporciona mayor exactitud y facilita la toma de decisiones, asi mismo, plantea la
asignacion y distribucion de los diferentes costos indirectos de acuerdo a las actividades realizadas,
identificando el origen del costo de actividad, no sélo para la produccion sino también para el resto
de las areas de las empresas. Ademas, se utilizd una metodologia descriptiva con un método
inductivo que permitio observar de manera clara todos los aspectos de la organizacién, haciendo
énfasis en area de produccion para contribuir con la administrativa, obteniendo como resultado un
sistema de costeo que permite relacionar materiales y mano de obra, asi como la generacion de

costos y gastos de manera eficiente. (Henao, 2013).

Un segundo trabajo corresponde a Maria del Carmen Ruiz (1998), el cual realizo: “SISTEMA
DE COSTOS POR ACTIVIDADES EN LAS EMPRESAS DE SERVICIOS

TELECOMUNICACIONES” El cual busca determinar un sistema de costos por actividades
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(sistema ABC) de acuerdo a los parametros enmarcados por la superintendencia de servicios de
telecomunicaciones, identificando factores como la capacitacion de los recursos humanos, la
reduccidn de perdidas en los procesos y la eficacia, se hace aplicacion del sistema de costos ABC
el cual permite detectar algunas falencias en el manejo contable, ya que estaba muy enfocado a la
parte financiera, este trabajo fue beneficioso para la empresa ya que se pudieron dar
recomendaciones especificas y relevantes para la toma de decisiones y el crecimineto econémico

de la empresa. (Ruiz, 1998).

Un tercer trabajo corresponde a Ana Inés Moreno y Maria Ercilia Alegria (2010), quienes
realizaron el: “DISENO DE UN SISTEMA DE COSTEO BASADO EN ACTIVIDADES PARA
LA EMPRESSA CAFE MULATO” En este trabajo de grado fueron aplicadas las taorias y
conceptos de costeo ABC, con el fin de reconocer los centros de costos y actividades del proceso
de produccion del café desde su recoleccion hasta el proceso de empaque en dicha empresa, con
el fin de distribuir los costos y gastos en los que se incurren de manera adecuada. La metodologiiia
utilizada es la descriptiva y su argumento deductivo ya que el desarrollo de esta investigacion se
llevd a cabo a través de visitas empresariales, entrevistas al personal y observacion del proceso
productivo desde la recoleccién hasta el empaque, con los datos obtenidos se realizo el
reconocimiento de cada una de las actividades de produccion de café, con lo anterior se
distribuyeron costos y gastos, hallando asi el valor unitario de produccion e identificando gastos
innecesarios en alquiler de bodegas y tiempos ociosos en algunos procesos de produccion como

orden de pedido y compras. (Moreno y Alegria, 2010).
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Un cuarto trabajo corresponde a Luz Marina Escobar y Laura Jaramillo el cual realizaron la:
“LA IMPLEMENTACION DE LOS COSTOS ABC, EN LAUNIDAD DE TRAUMA Y
REANIMACION DEL HOSPITAL UNIVERSITARIO DE CALI” Donde este trabajo pretende
contribuir a visualizar el mejor método a aplicar no solo en la sala de trauma y reanimacifion, si
no en todo el hospital ya que al realizar este estudio se pretende que el departamento de costos lo
implemente como lo mejor para el hospital universitario del valle. Este trabajo tiene en cuenta las
variables tanto internas como externas, que ejercen influencia de alguna manera ya sea de forma
favorable o desfavorable, y de las cuales teniendo conocimiento de ellas se pueden aprovechar

para obetener un benecio a favor del hospital universitario del valle. (Escobar y Jaramillo, 2010).

Este ultimo trabajo correspinde a Guillermo Moller de la Universidad de Valladolid, el cual
realiza: “EL SISTEMA DE COSTES BASADO EN ACTIVIDADES ABC EN UNA BODEGA”
En dicho trabajo de manera clara se plantean una serie de objetivos, entre los que se pueden
mencionar los siguientes: La obtencidon de una mayor precision en el manejo de los costos fijos
aplicados en la bodega, conseguir una mayor visibilidad de los costos indirectos y controlar y/o
reducir los costes mediante la eliminacion o reorganizacion de las actividades principales y

secundarias. (Moller, 2011).
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3. Problema de investigacion
3.1. Descripcién del problema
La panaderia “SAN DIEGO” se encuentra ubicada en el centro del Valle del Cauca en el
municipio de Tulud, es una empresa dedicada a la produccion y comercializacion de diferentes
tipos de pan y productos integrales a base de harina. Actualmente la empresa se destaca en el sector

panadero y pastelero por ofrecer sus productos a un buen precio y de excelente calidad.

Hasta el momento en la empresa el costo se ha venido manejando por medio de estimaciones
que hace el propietario, lo cual ha causado que algunos productos asuman costos que no les
pertenecen, es por eso que en el desarrollo del trabajo se busca otorgar una base que ayude a la

solucion préctica a esta problematica.

Por otra parte, sus areas productivas no estan bien organizadas y se encuentran ausentes de todo
tipo de control que permita identificar y asignar los costos de materia prima, mano de obra y los
costos indirectos de fabricacion, ya que en cada linea de produccién se demanda recursos

diferentes.

Actualmente, la panaderia no posee un sistema de costos que permita conocer su rentabilidad
y productividad real, esto a su vez genera un desconocimiento de cada uno de los comportamientos
del costo, asi como también, errores en los costos de materias primas y auxiliares al no actualizar
los precios de compra de los insumos. Asi mismo también, el no poseer un adecuado sistema de

costos impide un correcto control de los gastos (materia prima, mano de obra y costos indirectos
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de fabricacion), y tampoco les permite medir ni mejorar la eficiencia y menos tomar las mejores

decisiones.

Con base en la situacion planteada, se propone obtener los costos de produccion aplicando la
metodologia ABC la que permitira hacer la asignacion de los mismos mediante la relacion causa-
efecto conociendo el costo real de los productos, certeza en la determinacion de sus margenes de
contribucion evitando asi pérdidas directas en sus ingresos, y en cuanto a sus areas productivas,

estar organizadas y mejor controladas.

Teniendo en cuenta lo anterior, si la empresa no inicia un proceso de cambio seguira teniendo

una desventaja frente a la competencia en el sector panadero.

3.2. Formulacién del problema
¢ Como obtener los costos de produccion para la panaderia San Diego a través de la metodologia
ABC que permita organizar sus actividades productivas y a su vez conocer el costo real de los

productos?

3.3. Sistematizacion del problema

¢Cual es la situacion interna de la panaderia San Diego?

¢Cuales son las actividades que se realizan en la elaboracion de sus productos y como estas se
agrupan?

¢ Cuales son los inductores de costos, las bases de asignacion y los elementos del costo que se

consumen en cada una de las actividades?
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¢Como se asignan los costos generales de apoyo para la produccion de sus diferentes productos?

¢Como se obtiene el costo integral de los productos costeados?
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4. Objetivos
4.1.0bjetivo general
Obtener los costos de produccion basados en la metodologia ABC que permita organizar las
actividades productivas y a su vez conocer el costo real de los productos en la panaderia San Diego

ubicada en el municipio de Tulua.

4.2.0bjetivos especificos

» Conocer la situacion interna de la panaderia San Diego.

» Describir las actividades que se realizan en la produccion de sus productos, agrupandolos en
sus respectivos costos.

» Determinar en cada una de las actividades, los inductores, sus bases de asignacion y los
elementos del costo que se incurre.

» Realizar la asignacién de los costos generales de apoyo para la produccion de los diferentes
productos.

» Obtener el costo integral de los productos costeados.
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5. Justificacion

Al llevar acabo esta propuesta de investigacion, se pudo calcular los costos por actividad (costos
ABC), en la panaderia “SAN DIEGO”, de Tulua Valle del Cauca, para determinar los costos reales
en que incurre la empresa, ademas proporcionar al propietario una herramienta Gtil para la
planeacion y control de los costos de produccion de la panaderia; que sirven como fuente de toma
de decisiones relacionadas principalmente con inversiones, tales como reposicion de maquinaria,

fabricacion de nuevos productos, expansion de planta, fijacion de precios y venta de los productos.

Por otro lado, el desarrollo de este proyecto es de gran importancia debido a que contribuye al
mejoramiento de un servicio a la comunidad y a través de este satisfacer las necesidades
identificadas, ademas se genera una solucion a un problema existente en la panaderia, dando un

adecuado uso en el calculo de los costos por actividad.

Ademas, al realizar este proyecto permite dar a conocer la realidad de la profesion contable en
Colombia donde cada dia los estudiantes y profesionales se ven mas involucrados en la toma de
decisiones. Esto es importante ya que se cuenta con muchos campos de aplicacion que les facilitan
el uso de herramientas necesarias para el desarrollo de sus actividades dentro de una organizacion.
Por lo tanto, este proyecto les permite a los estudiantes conocer como funciona la empresa para
poder posteriormente aplicar los conocimientos adquiridos en el programa de Contaduria Publica
de la Universidad del valle sede zarzal y llevarlos a la préctica en la empresa panadera “SAN

DIEGO”, ubicada en el municipio de Tulua Valle.
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Asi mismo, la Universidad del Valle concede a sus estudiantes los conocimientos necesarios
para que estén en la capacidad de asesorar a las personas y organizaciones en las diferentes areas
de la contabilidad tanto en lo contable como en lo financiero, y asi tomar decisiones adecuadas
que impulsen el desarrollo de las organizaciones.; ademas, el contador publico cuenta con un perfil
profesional en el cual incluye valores que son adquiridos a lo largo de su vida, y donde la
universidad refuerza sus conocimientos en un amplio sentido ético y moral, dejando asi no solo
contadores sino personas honestas, honradas y leales capaces de prestar a la sociedad un servicio
de buena calidad. En sintesis, la universidad fortalece esos conocimientos académicos en pro del

desarrollo de las empresas.

De esta forma, se puede observar un poco a lo que se enfrentan los profesionales de Contaduria
Pablica, con los problemas de contexto social; puesto que la universidad del valle fundamenta la
formacion de sus estudiantes a la problematica que viven las empresas. Esto es fundamental para

el éxito de sus egresados en el &ambito laboral.

Para la empresa es importante este proyecto, ya que le permitié conocer una herramienta que
le proporciona mejorias en cuanto al manejo y registro adecuado de los costos, y a su vez que
ayude a ejercer mas control sobre los mismos. Asi mismo, este instrumento le asegura a la
organizacion que al momento de producir sus diferentes productos estos sean de buen precio y de

excelente calidad.

Finalmente, dicha metodologia le proporciono a la empresa unos procedimientos y técnicas que

facilitaron determinar el costo de las actividades y, en la mayoria de los casos, determinar las
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pérdidas econdmicas o utilidades en que se incurre. Asi mismo, le permite a su propietario definir

algunas estrategias para reducir el coste de fabricacion y aumentar las utilidades.
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6. Marco referencial
6.1. Marco contextual
6.1.1. Historia de la panaderia san diego.
La Panaderia San Diego nace como un pequefio negocio de barrio en 1995, en manos de una
familia humilde, pero de gran esfuerzo y tesén. En el 2000 se cambian de ubicacion a un lugar mas
amplio. El crecimiento del negocio fue inminente pero gradual, y en el afio 2008 ya se contaba con

4 empleados.

La buena calidad de sus productos y la constante entrega hacia sus clientes reflejo en el tiempo
la preferencia, confianza y lealtad de éstos con Panaderia San Diego, una empresa consolidada en
el barrio Salesianos y alrededores encontrandose entre una de las mejores panaderias de Tulua

Valle.

Tulua es un municipio colombiano ubicado en la region central del departamento del Valle del
Cauca. Es un motor comercial, demografico, cultural, industrial, financiero y agropecuario del
centro del departamento. Posee una camara de comercio y es el cuarto municipio mas poblado del

Valle del Cauca, con una poblacion aproximada de 200.000 mil habitantes.

Segun el Departamento Administrativo Nacional de Estadistica (DANE) con datos procesados
del Censo 2005 proyectados a 2016, Tulua tiene 214 081 habitantes, con distribucion de poblacion
86% urbana y 14% rural, siendo el 53% de sus habitantes de sexo femenino y 47% del sexo

masculino.
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La economia de la ciudad se basa en la agricultura, la ganaderia, la industrial. También, el
comercio de la ciudad provee a algunos municipios vecinos. En su territorio se encuentra,
minerales como oro, plata, yeso y caolin. El agro se destaca por ser de intensidad y una industria
desarrollada en diversos renglones econdémicos. En esta ciudad se concentran todos los sectores

economicos. Fortalecen su actividad su parque industrial y las terminales aéreas y terrestres.

Actualmente, Panaderia San Diego cuenta con méas de 10 empleados y tecnologia de punta. Y
se encuentra en medio de un proyecto de crecimiento con proyeccion de aumentar su produccion
y en expectativas de crecer a mas de 20 empleados para el 2025. Siempre manteniendo la
innovacion en tecnologias, un grato ambiente laboral y por, sobre todo, manteniendo la calidad

caracteristica de sus productos.

6.2. Marco tedrico

El marco tedrico abarca un conjunto de conceptos y conocimientos que pueden ser aplicados al
proyecto realizado, aportando datos de interés tanto al objeto de estudio como a la
experimentacion. Ademas, es de gran importancia porque se puede considerar como punto de
partida para la investigacion que se lleva a cabo. Igualmente, su finalidad principal es la de guiar
el proyecto donde primero se analiza la situacion en la que se encuentra la empresa y
posteriormente proporciona los instrumentos para desarrollarlo, tomando distintos conceptos y en
base a éstos llegar a un resultado en particular identificando las bases de asignacion y los inductores

de costos, lo cual garantiza la correcta aplicacién del método de costos ABC.
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6.2.1. Contabilidad de costos.

La contabilidad de costos se presenta en todas las empresas como necesidad de que estas tengan
cierto control sobre la informacion financiera, esto con el fin de asegurar que se estan verificando
todas las areas donde los costos juegan un papel importante ya que de este depende si la empresa

toma las mejores decisiones en cuanto a aumentar sus ingresos y reducir las perdidas.

Asi mismo, es importante mencionar que la contabilizacion de los costos es una herramienta de
gran ayuda para la gerencia de una organizacion debido a que le permite planear y controlar con
mayor precision sus actividades. Por ende, gracias a la contabilidad de costos se puede determinar
en cualquier momento para la empresa cuanto cuesta producir un producto o servicio que esta
realice, el cual le servird en mucha de sus actividades dentro de la organizacion. Segiun Gonzalez
(2002), la Contabilidad de Costos:

Es una fase del procedimiento de contabilidad general, por medio de la cual se registran,
resumen, analizan e interpretan los detalles de costos de material, mano de obra, cargos

indirectos y costos ajenos a la produccion necesarios para producir y vender un articulo.

6.2.2. Objetivos de la contabilidad de costos.
Los objetivos se deben alcanzar acumulando y presentando informacion acerca de los costos
para el uso de la organizacion. Segin Robles Roman (2012), los objetivos de la contabilidad de

costos son los siguientes:
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» Control de los gastos y operaciones.

Con este objetivo se intenta, de una manera eficaz y eficiente, controlar las operaciones
que se llevan a cabo para la obtencion de un producto final o de consumo, y de los gastos
que se erogan para el mismo fin, de manera que al lograrlo se convierta, para las
organizaciones, en una superacion absoluta al reducir de manera gradual el costo unitario,
generando con esto, empresas competitivas que someten los gastos fijos y variables que

intervienen dentro del proceso.

» Proporcionar informacién amplia y oportuna.

Al tener controladas las operaciones y los gastos, se puede proporcionar informacion
que le permite a las organizaciones tomar decisiones de manera en que todos los recursos,
de cualquier indole, sean aprovechados de la mejor manera, y se puedan efectuar estudios
y conseguir el control para minimizar los costos. Para lograr todo esto, es muy importante
el disefio de las formas de como mostrar la informacion, que ésta se apegue a la necesidad

de cada empresa u organizacion.

» Determinar el costo unitario correctamente.

El principal objetivo de los costos es la determinacidn correcta del costo unitario. Esto

se puede lograr haciendo énfasis en los dos objetivos anteriores. (p.14).
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6.2.3. Elementos generales de la contabilidad de costos.
La contabilidad de costos es una herramienta de la administracion que consiste en determinar
cuanto vale producir un articulo o prestar un servicio en sus tres elementos. Para Ramirez

Molinares, Barbosa, y Pantoja Algarin (2010), los elementos del costo son los siguientes:

» Materia prima (MP)

Son los materiales o materias primas que se utilizan e identifican de manera clara y
especifica con la elaboracién de un lote, pedido u orden de fabricacién, en un sistema de
costeo se conocen y distinguen como materiales directos. Por tanto, debe tenerse presente
que en caso de consumir materiales o suministros en desarrollo de los procesos de
produccién que no puedan ser asociados directamente a ningun lote determinado, por
sustraccion de materia, los importes de dichos consumos deben tratarse como materiales

indirectos.

» Mano de obra directa (MOD)

Es la labor humana correspondiente a los operarios durante el tiempo en que éstos estén
trabajando en lotes u érdenes de fabricacion claramente determinados, es decir, cuando se
identifica de manera precisa con una produccién especifica, para efectos de costeo se
denomina mano de obra directa, mientras que el trabajo que se realiza en diversas labores
relacionadas con la elaboracion de los productos que no es posible relacionar con ningun
lote en particular, como es el caso de los trabajadores que prestan los servicios

complementarios de aseo, mantenimiento y/o servicios generales, se considera mano de
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obra indirecta, de la misma manera como ocurre con los consumos de materiales que no

pueden ser asociados a ningun lote especifico.

» Costos indirectos de fabricacion (CIF)

Ademas de los materiales indirectos y la mano de obra indirecta, suelen concurrir otros
conceptos de costos relacionados con las funciones de produccién, puesto que, en los
procesos de fabricacion, en general, se incurre en una serie de costos que, a pesar de ser
absolutamente necesarios, en el momento de su reconocimiento no pueden ser asociados
de manera expresa o particular a algun lote de producto. A estos se les denomina costos

indirectos de fabricacion. (pp.81-83).

6.2.4. Clasificacion de los costos.
Estos se pueden clasificar de acuerdo a como van ocurriendo los procesos de operacion, para
esto se hace una division desde la inversion que se realiza para iniciar la empresa u organizacion,

la produccion y la distribucion del producto, hasta que se efectta la venta del producto.

Segun Colin (2014), los costos se clasifican de la siguiente manera:

1. Funcidn en la que incurren:

a) Costos de produccion: Son los que se generan en el proceso de transformar las
materias primas en productos elaborados.

b) Costos de distribucion: Son los que incurren en el area que se encarga de llevar los

productos terminados, desde la empresa hasta el consumidor.
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d)

b)

b)

Costos de administracion: Son los que se originan en el area administrativa, o sea, los
relacionados con la direccion y manejo de las operaciones en general de la empresa.
Costos financieros: Son los que se originan por la obtencion de recursos ajenos que la

empresa necesita para su desenvolvimiento.

Identificacion:

Costos directos: Son los que se pueden identificar o cuantificar plenamente con los
productos terminados o areas especificas.

Costos indirectos: Son los que no se pueden identificar o cuantificar plenamente con

los productos terminados o areas especificas.

El periodo en que se lleva el estado de resultados:

Costo del producto o costos inventariables: Son los costos que estan relacionados
con la funcién de produccion, y se incorporan a los inventarios de materia prima,
produccidn en proceso y articulos terminados, y se reflejan como activo dentro del
balance general. Los costos del producto se llevan al estado de resultados, cuando y en
la medida en que los productos elaborados se venden, afectando el costo de articulos
vendidos (costo de produccién de lo vendido).

Costos del periodo o costos no inventariables: Son los que se identifican en intervalos
de tiempo, y no con los productos elaborados. Se relacionan con las funciones de
distribucion y administracién y se conducen al estado de resultados en el periodo en el

cual se incurren.
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4. Comportamiento respecto al volumen de produccion o venta de articulos terminados.

a) Costos fijos: Son los que permanecen constantes en su magnitud dentro de un periodo
determinado, y que no tienen nada que ver con los volimenes de produccion o venta.

b) Costos variables: Son los que, cuya magnitud, cambian en razén directa al volumen
de las operaciones realizadas.

c) Costos semifijos, semivariables o mixtos: Son aquellos costos que tienen elementos

tanto fijos como variables.

5. El instante en que se obtienen los costos.

a) Costos historicos: Son los costos que se determinan con posterioridad a la conclusion
del periodo de produccion, esto es que se producen antes y se determinan despues.

b) Costos predeterminados: Son los determinados con anterioridad al periodo de costos

o durante el transcurso del mismo. (pp.9-11).

6.2.5. Caracteristicas de la contabilidad de costos.
En el sitio web Enciclopedia Economica (EE., 2018), se menciona que de las principales
caracteristicas de la contabilidad de costos podemos destacar las siguientes:
> Permite saber el costo de la produccién y fabricacion de una empresa a nivel general y
por unidad.
> Realza la capacidad de produccion y la eficiencia laboral, lo cual permite a la
administracién empresarial tomar decisiones importantes, tanto nacionales como
internacionales.

» Por formar parte de la contabilidad, promueve la eficacia en las decisiones financieras.
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» Analiza de forma rigurosa los costos e identifica los diversos elementos, tanto directos
como indirectos, que afectan a la produccion de una empresa.
» Analiza la calidad y eficiencia de la fabricacion y, a partir de ello, elabora consejos y

decisiones que permiten mejorar la parte financiera y laboral.

6.2.6. Metodologia de costeos.

La mayoria de las decisiones que se toman en una empresa estan relacionadas con los costos de
sus productos o servicios. Esto es claro ya que finalmente el objetivo de un negocio es obtener
utilidades y estas se obtienen cuando existe un margen positivo entre los precios de venta y los
costos. Debido a esto, las empresas utilizan diferentes tipos de métodos de costos que le ayudan a
obtener dicha informacion procesada y organizada y ademas de ello, le ayuda a tomar a la empresa
decisiones estratégicas. Algunos de los métodos méas usados por las empresas hoy en dia son los

siguientes:

» Costeo por procesos: Es un sistema continuo, quiere decir que los diferentes departamentos
de produccion siempre estaran en constante funcionamiento, aunque no existan pedidos:
Es un sistema de acumulacion de costos de produccién por departamento o centro de
costos. Un departamento es una division funcional principal en una fabrica donde se
realizan procesos de manufactura relacionados. Cuando dos 0 mas procesos se ejecutan en
un departamento, puede ser conveniente dividir la unidad departamental en centros de
costos. A cada proceso se le asignaria un centro de costos, y los costos se acumularian por
centros de costos en lugar de por departamentos. (Polimeni, Fabozzi, y Adelberg, 1997,

p.223).
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» Costeo por ordenes de trabajo: Es un sistema que se utiliza para recolectar los costos por
cada orden o lote, que son claramente identificables mediante los centros productivos de una
empresa:

Un sistema de costeo por ordenes de trabajo es el mas apropiado cuando los productos
manufacturados difieren en cuanto a los requerimientos de materiales y de conversion.
Cada producto se fabrica de acuerdo con las especificaciones del cliente, y el precio
cotizado se asocia estrechamente al costo estimado. El costo incurrido en la elaboracion de
una orden de trabajo especifica debe asignarse, por tanto, a los articulos producidos.

(Polimeni et al., 1997, p.223).

» Costeo por absorcion: El costeo absorbente distribuye los costos fijos entre las unidades
producidas:
El costeo absorbente es el método de costeo mas utilizado para fines externos e incluso
para la toma de decisiones, trata de incluir dentro del costo del producto todos los costos
de la funcion productiva, independientemente de su comportamiento fijo o variable. El
argumento en que se basa dicha inclusion es que para llevar a cabo la actividad de producir
se requiere de ambos. Los que proponen este método argumentan que ambos tipos de costos
contribuyeron para la produccién y, por lo tanto, deben incluirse los dos, sin olvidar que
los ingresos deben cubrir los variables y los fijos, para reemplazar los activos en el futuro

(Diaz Martell, Gutierrez Hernandez y Tellez Sanchez, 2009).
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» Costeo variable: Es lo mas utilizado por las empresas:
Son aquellos gastos que varian en proporcion a la actividad de la empresa. El costo variable
es la suma de todos los costos marginales por unidades producidas. De esta manera, los
costos fijos y los costos variables constituyen el costo total. Se les suele denominar costos
a nivel de unidad producida, ya que varian segun el numero de unidades producidas.

(Riquelme, 2020).

» Unidad de Esfuerzo de Produccién (UEP): Este tipo de método utiliza un tipo de unidad
para calcular una produccion. Puede tomar productos de diferentes origenes y medirlos por lo
que tienen en comun. Es decir, utiliza el mismo parametro para determinar su costo. EI método
no considera en sus calculos los costes de la materia prima: “El método UEP los costes
unitarios de los productos se resumen en costes de las materias primas consumidas y costes de

transformacion” (R & M, 2001).

» Costeo ABC: El Costeo Basado en Actividades es una metodologia que mide el costo y el
desempefio de una empresa a través de las actividades, recursos y objetos de costo, asignando
recursos hacia las actividades, luego, actividades hacia objetos de costo con base en el consumo
de los mismos, e identificando una variedad de conductores del costo hacia las actividades.

Segun Solano Morales (2003), EI método ABC:

Analiza las actividades de los departamentos indirectos (de soporte) dentro de la
organizacion para calcular el costo de los productos terminados. Y analiza las actividades

porque reconoce dos verdades simples pero evidentes:
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1. No son los productos sino las actividades las que causan los costos.

2. Son los productos los que consumen las actividades

El método ABC consiste en asignar los gastos indirectos de fabricacion a los productos
siguiendo los pasos descritos a continuacion:
1. Identificando y analizando por separado las distintas actividades de apoyo que
proveen los departamentos indirectos
2. Asignando a cada actividad los costos que les corresponden creando asi
agrupaciones de costo homogeéneas en el sentido de que el comportamiento de todos
los costos de cada agrupacion es explicado por la misma actividad.
3. Ya que todas las actividades han sido identificadas y sus respectivos costos
agrupados, entonces se deben encontrar las «medidas de actividad» que mejor

expliquen el origen y variacién de los gastos indirectos de fabricacion.

» Actividades y parametros de asignacion del sistema de costos ABC:

a) Actividades

Segun Fernandez Veliz (como se cito en Viloria y Beltran, 2013) “cuando se esta hablando de
acciones y tareas estructuradas orientadas hacia un mismo horizonte en una unidad de trabajo
dentro de una organizacion, estamos enfrente de lo que se conoce bajo la metodologia ABC como

actividades™ (p.46).

Ademas, Yero Hernandez (como se cito en Viloria y Beltran, 2013) “relaciona a las actividades

como los factores que originan la ocurrencia de los costos dentro de las organizaciones, en razén
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a que corresponden a procesos o procedimientos orientadores del objeto social de la organizacion”

(p.46)

b)

Parametros de asignacion

Segun Zapata Sanchez (como se cito en Viloria y Beltran 2013):

La metodologia utilizada por los sistemas de costos basados en actividades, requiere de la
asignacion de los costos indirectos de fabricacion mediante el uso de parametros y drivers
relacionados con las actividades necesarias en la elaboracién de los productos o servicios
caracteristicos del objeto social de la organizacion. Bajo el marco de la tesis planteada por
el modelo ABC, el costo de cada producto o servicio ofrecido por el ente econémico debe
estar compuesto por la sumatoria de la materia prima directa y la mano de obra directa con
los costos y gastos afines a los procesos operativos, comerciales y administrativos, en
razon, a que las actividades relacionadas con ellos permiten que los recursos se transformen
en el producto o servicio final. Para que este proceso sea llevado a cabalidad, el modelo
ABC realiza una clasificacion de los CIF y los asimila a las actividades; luego se hace
necesario utilizar un procedimiento de redistribucion con el objeto de asignar los costos y
gastos indirectos del periodo a los productos y servicios de acuerdo a las necesidades

establecidas en el ciclo de produccion. (p.47).

En este sentido, se entiende como parametros de asignacién a aquellas unidades de medida que

se seleccionan con el objeto de asignar los gastos y costos de fabrica entre las diferentes actividades

en las cuales se encuentra dividida la organizacion.
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6.3. Marco conceptual

En el desarrollo del trabajo sobre el sistema de costos ABC, reconoce algunos conceptos
generales con base a sus autores complementando el marco tedrico y define aspectos en los cuales
se enfoca este sistema incluyendo los pasos para una adecuada determinacion de los costos,

permitiendo un mayor entendimiento.

6.3.1. Costos ABC.

El sistema de costos ABC es una herramienta de caracter estratégico con la cual se pueden
sustentar las decisiones gerenciales y se fundamenta en los aportes tedricos de (Porter, 1985) y lo
establecido por (G Miller y E Vollmann, 1985), Por otro lado, han existido diversos autores que
han tratado de mencionar las caracteristicas de los sistemas de costos basados en actividades; no
obstante, todos giran alrededor de un comun denominador: los sistemas de costos basados en
actividades que propenden por la division de las organizaciones en las diferentes actividades
necesarias para una mejor asignacion de los costos indirectos de fabricacion a los productos o

servicios caracteristicos del objeto social de la empresa.

El sistema de costos por actividades (ABC) divide a la organizacion en actividades. Una
actividad representa lo que la empresa hace, el tiempo que gasta en hacerlo, y el producto obtenido.
La principal funcion de una actividad es convertir recursos (materiales, mano de obray tecnologia)
en productos. El sistema de costos por actividades permite identifica las actividades realizadas en

una empresa, y determina sus costos y rendimientos.
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Para Lopez Sepulveda y Ramirez Jofre (2004):
El modelo ABC es una de las mejores herramientas para perfeccionar un sistema de costos,
es decir refina el sistema de costos focalizandolo en actividades individuales como objeto
de costos, donde el objetivo principal es hacer que la Organizacion tome conciencia de la
importancia que tienen hoy los costos indirectos de fabricacion, pues contribuyen al éxito

de toda empresa. (p.7).

Para Adame Welsh (2020), algunos aspectos a los cuales esta enfocado este sistema de costos
por actividades (ABC) son los siguientes:

1. Determinar las actividades de la empresa:

El andlisis de actividades identifica las actividades significativas de la empresa como
base para describir las operaciones del negocio y determinar su costo y rendimiento. El
analisis de actividades descompone a una empresa en sus actividades elementales. La
descomposicion es llevada a cabo examinando cada unidad organizacional para determinar

sus objetivos y los recursos asignados para alcanzarlos.

2. Determinar el costo y rendimiento de las actividades:

El costo de una actividad incluye todos los factores de produccion utilizados para
realizarla. Los recursos constan de personas, materiales, suministros, maquinaria, sistemas
computacionales, y otros recursos que se acostumbra considerar como elementos del costo
en el catalogo de cuentas. Cualquier factor significativo rastreable de produccién, se

incluird como costo de la actividad.
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El costo sera rastreable cuando se pueda establecer una relacion de causa-efecto entre
un factor de produccion y una actividad especifica. Cuando un recurso es aplicado a una
sola actividad, el rastrearlo es muy simple. Un empleado de compras dedicado a la
actividad de tramitar 6rdenes de compra es un ejemplo de lo anterior. Cuando un recurso
es utilizado en la realizacion de varias actividades, el uso del recurso debera repartirse entre

las actividades.

3. Determinar el Output de la Actividad.

El costo de una actividad es expresado en términos de una medida de volumen de
actividad por el cual el costo de un proceso dado varia mas directamente, por ejemplo,
numero de 6rdenes de compra o0 nimero de proveedores. Esto se conoce como la medida

de la actividad.

La medida de la actividad es un input, output, o atributo fisico de la misma. Por ejemplo,
el input de la actividad de compras es una requisicion, y el output es una orden de compra.
El costo de la actividad de compra puede ser expresado como un costo por requisicion u
orden de compra. La seleccion de la medida de actividad es importante porque hace visibles

los factores que generan el volumen de la actividad y los costos asociados.

4. Rastrear el costo de la actividad a los productos, clientes u otros objetos de costo:
El costeo por actividades esta basado en el principio de que las actividades consumen
recursos, y que los productos, clientes, u otros objetos de costo, consumen actividades. El

costeo es mejorado por un rastreo mas objetivo de los costos de elaborar un producto, servir
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a un cliente, u otros objetos de costo. Esto se hace identificando todas las actividades
rastreables y determinando que tanto del output de cada actividad es dedicado al objeto del
costo. Esta estructura del costo, a la que se le llama lista de actividades, describe la

conducta del producto en el consumo de actividades.

Este rastreo objetivo del costo a los objetos de costo, facilitado por el sistema de costeo
por actividades, permite a la empresa evaluar la rentabilidad a largo plazo de la mezcla de
productos actual y futura. Este rastreo de las actividades a los objetos del costo basado en
el uso de las mismas, a diferencia de uso de tasas de asignacion de los costos indirectos
basadas en la produccion, hace distincion entre los objetos de costo que usan una actividad

en forma intensiva y los que hacen un uso ocasional de las misma.

5. Evaluar la Efectividad y Eficiencia de las Actividades:

Los administradores son responsables de mejorar continuamente el desempefio de las
actividades. Una empresa puede elegir entre diferentes métodos y recursos para llevar a
cabo las actividades. Los métodos alternativos traen consigo implicaciones en términos de
respuesta de mercados, capacidad de manufactura, nivel de inversién, costo unitario y tipo
de estructura administrativa y de control. La razon por la cual se seleccione un método para

realizar una actividad sera que este sea el que mejor contribuye a los objetivos del negocio.

(pp.7-12).
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6.4. Marco legal
Teniendo en cuenta la importancia que tiene la normatividad que en materia de costos se haya
emitido por los diferentes entes de regulacion, inspeccion, control y vigilancia. Se presenta la

normatividad con respecto a la manipulacién de alimentos en Colombia.

A nivel legislativo de orden nacional, San Diego. actualmente cumple con el decreto 3075 de
1997 y el decreto 60 de 2002, los cuales establecen los parametros de aplicacién para BPM y para

HACCP Respectivamente:

> Decreto 3075 de 1997:

Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 09 de 1979 y se dictan otras disposiciones.
Las disposiciones contenidas en este decreto regulan los regimenes sanitarios, de control de calidad
y vigilancia sanitaria en relacion con la produccion, procesamiento, envase, expendio,
importacion, exportacion y comercializacion de los productos producidos en una empresa. Que en

este caso aplica para la panaderia San Diego.

> Ley 1314 del 13 de Julio del 2009:

Por medio de esta ley el estado establece que se intervendra la economia, limitando la libertad
econdmica, para expedir normas contables, de informacion financiera y de aseguramiento de la
informacidn, que conformen un sistema Unico y homogéneo de alta calidad, comprensible y de
forzosa observancia, por cuya virtud los informes contables y, en particular, los estados
financieros, brinden informacién financiera comprensible, transparente y comparable, pertinente

y confiable, atil para la toma de decisiones econémicas por parte del Estado, los propietarios,
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funcionarios y empleados de las empresas, los inversionistas actuales o potenciales y otras partes
interesadas, para mejorar la productividad, la competitividad y el desarrollo armonico de la

actividad empresarial de las personas naturales y juridicas, nacionales o extranjeras.

» La Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-USNA 007 presenta requisitos
sanitarios para los manipuladores de alimentos, como:

Todo manipulador de alimentos para desarrollar sus funciones debe recibir capacitacion basica

en materia de higiene de los alimentos y cursar otras capacitaciones de acuerdo con la periodicidad

establecida por las autoridades sanitarias en las normas legales vigentes.
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7. Disefio metodologico
7.1.Tipo de estudio
Frecuentemente el proposito del investigador es describir situaciones y eventos. Esto es, decir
cémo se manifiesta determinado fendmeno. Segun Centty Villafuerte (2006) los estudios
descriptivos:
Es aquel proceso que se interesa, por describir, explicar la influencia, importancia, las
causas o factores que intervienen en una determinada realidad; puede darse casos de
combinaciones y podemos encontrar investigaciones descriptivas y explicativas, o
descriptivas evolutivas, o explicativas comparativas. Este es el nivel basico, inicial o si se

quiere exploratorio que se acostumbra desarrollar en las investigaciones. (p.53).

En este caso en particular, la metodologia méas conveniente a aplicar dada la naturaleza del
trabajo es el estudio de tipo descriptivo, ya que se debieron realizar las descripciones de todas y
cada una de las actividades que generan costos en la Panaderia. Ademas, se necesitd la observacion
y el andlisis para conocer su situacion real, su funcionamiento y estructura en cada area; logrando
de esta manera el disefio de un sistema de costos ABC que permita organizar sus actividades y

saber el costo real de sus productos.

7.2. Método de investigacion
El método inductivo es aquel procedimiento de investigacion que pone en préactica el
pensamiento o razonamiento inductivo. Tena Suck y Rivas Torres (1995) afirma que:
El método inductivo consiste en la generalizacion de hechos, préacticas, situaciones y

costumbres observadas a partir de casos particulares. Tiene la ventaja de impulsar al sujeto
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investigante, o investigador y ponerlo en contacto con el sujeto investigado u objeto de

investigacion. (pp.27-28).

Para este trabajo se realiz6 el método de investigacion inductivo, ya que se partio desde la
observacion detallada de la panaderia en relacion con el problema de investigacion planteado y
que sirvié como punto de partida para llegar a una conclusién general que permitié recolectar datos

para la correcta aplicacion del sistema de costos ABC.

7.3. Fuentes de investigacion

Las fuentes de investigacion son los maltiples tipos de documentos que brindan informacion y
conocimiento Util requerido para llevar a cabo una investigacion y, consecuentemente, generar
conocimiento. (Martin Vega, 1995), propone entender las fuentes de informacion, en un sentido
amplio, como el recurso empleado para satisfacer cualquier demanda de informacion, matizando
que las fuentes pueden ser tanto documentos, como personas o instituciones. Para el desarrollo de

la investigacion se usaron fuentes primarias y segundarias.

7.3.1. Fuentes primarias.
Las fuentes primarias son aquellas utilizadas para tener acceso de forma directa a la
informacidn. Segun Bounocore (1980) estas fuentes:
Contienen informacion original, que ha sido publicada por primera vez y que no ha sido
filtrada, interpretada o evaluada por nadie mas. Son producto de una investigacion o de una
actividad eminentemente creativa. Componen la coleccion basica de una biblioteca, y

pueden encontrarse en formato tradicional impreso como los libros y las publicaciones
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seriadas; o en formatos especiales como las microformas, videocasetes y discos compactos.
También hay fuentes primarias inéditas, de circulacion restringida, como las Tesis y los

Informes. (p.4)

Para este trabajo se utilizaron fuentes primarias como al propietario de la panaderia, los
empleados, la documentacion generada por la misma, y la informacién procedente de la

observacion presencial dentro de la panaderia.

7.3.2. Fuentes segundarias.

Son las fuentes de investigacion disefiadas para hacer las veces de instrumentos de consulta
rapida. Presentan la informacion de manera organizada y objetiva, por lo cual se convierten en
excelentes fuentes de consulta. Para Bounocore (1980) estas otras:

Contienen informacion primaria, sintetizada y reorganizada. Estan especialmente
disefiadas para facilitar y maximizar el acceso a las fuentes primarias o a sus contenidos.
Componen la coleccion de referencia de la biblioteca y facilitan el control y el acceso a las
fuentes primarias. Se debe hacer referencia a ellas cuando no se puede utilizar una fuente
primaria por una razon especifica, cuando los recursos son limitados y cuando la fuente es
confiable. La utilizamos para confirmar nuestros hallazgos, ampliar el contenido de la

informacidn de una fuente primaria y para planificar nuestros estudios. (pp.4-5)

Las fuentes segundarias utilizadas en el trabajo de investigacion fueron los libros, los

comentarios y las fuentes de informacidn citadas en el texto.
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7.4. Técnicas de investigacion

7.4.1. Observacion.

La observacion es uno de los procedimientos que permiten la recoleccién de informacion que
consiste en contemplar sistematica y detenidamente como se desarrolla la vida de un objeto social.
Para Diaz Sanjuan (2011) “La observacion es un elemento fundamental de todo proceso de
investigacion; en ella se apoya el investigador para obtener el mayor nimero de datos. Gran parte

del acervo de conocimientos que constituye la ciencia ha sido lograda mediante la observacion”

(p.5).

Esta técnica es de gran ayuda puesto que permite recolectar informacion util y acertada para el

trabajo de investigacion, teniendo en cuenta aspectos significativos desde otra perspectiva.

7.4.2. Entrevista.

Como procedimiento cientifico para la recoleccion de datos, la entrevista hace referencia al
proceso de interaccion donde la informacion fluye de forma asimétrica entre dos roles bien
diferenciados, de los que uno pregunta y el otro responde. Para Diaz Bravo, Torruco Garcia,
Martinez Hernandez, y Varela Ruiz (2013) “La entrevista es una técnica de gran utilidad en la
investigacion cualitativa para recabar datos; se define como una conversacion gue se propone un

fin determinado distinto al simple hecho de conversar”.

No obstante, cabe referenciar que existen diferentes tipos de entrevista. Uno u otro tipo deberan

ser seleccionados en virtud del que sea mas apropiado atendiendo al proposito de cada
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investigacion. (Corbetta, 2007) establece dos tipos de instrumentos para obtener informacién

planteando preguntas a los sujetos: la entrevista cuantitativa y la entrevista cualitativa. (p.345)

Para este proyecto se aplicé la entrevista cualitativa que se caracteriza por ser un instrumento
flexible y abierto. Corbetta (2007) “la flexibilidad se puede presentar en varios grados por lo que
la entrevista puede ser estructurada, semiestructurada y no estructurada. Quedando a criterio de
cada investigador, seleccionar aquella que mejor atienda a las necesidades de informacion que

requiera cada investigacion” (p.344)

La manera en que se empled esta técnica es realizando entrevistas cualitativas, las cuales

contribuyan con el desarrollo de la investigacion, estas con el fin de brindar una orientacién mas

efectiva en torno a la realidad de la empresa y otorgar simulacién de los procesos por los que paso.
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8. Desarrollo de objetivos

En vista de que la panaderia San Diego no cuenta con un sistema de costos que le permita
conocer sus costos reales, fundamentales en toda actividad productiva al momento de tomar
decisiones econdmicas financieras y comerciales. Se propone obtenerlos mediante la
metodologia de costos basado en actividades (ABC), ya que proporcionan informacion sobre
los costos de forma mas precisa permitiendo un andlisis mas afondo de los procesos,
subprocesos y actividades para determinar los procesos de valor, identificar los centros de
actividades, asociar los costos con los centros de actividades y seleccionar los inductores de
costos, esta serie de datos son los que llevan a conocer los verdaderos costos de los productos
que se elaboran en la panaderia. Finalmente, una vez conocidos los costos reales en los que
se incurre la empresa puede tomar mejores decisiones las cuales la llevaran al alcance de sus

objetivos.

8.1.Descripcidn de la situacion interna de la panaderia san diego

La empresa se rige por unas normas previamente establecidas y unos principios éticos y
morales que permiten su correcto funcionamiento dentro de ella, ademéas por medio del
analisis DOFA se puede identificar la capacidad real y situacion interna actual de la

panaderia.
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8.1.1. Mision.
Brindar a nuestros clientes productos de panaderia y pasteleria de excelente calidad
elaborados con métodos artesanales conservando asi el buen sabor del pan y ofreciendo un

excelente servicio ganando asi la confianza de nuestros clientes.

8.1.2. Vision.
Alcanzar un reconocimiento en el sector panadero y pastelero por ofrecer productos y
servicios de excelente calidad, innovando cada dia en todas nuestras lineas de produccion

para satisfacer las necesidades de nuestros clientes.

8.1.3. Valores.
Los valores internos que desempefia la panaderia San Diego son:

e FEtica: en el desarrollo de sus funciones los empleados y miembros de la
organizacion acttan con honestidad, responsabilidad, lealtad y transparencia
independientemente de las actividades que realicen

¢ Innovacidon: comprometidos con las necesidades de sus clientes en la creacion y
mejoramiento de ciertos productos

e Compaferismo: el trabajo en equipo es el pilar fundamental para el correcto
funcionamiento de todas las areas con las que cuenta la panaderia

¢ Responsabilidad: actuar de manera efimera correspondiendo con la realizacion

de todas las actividades que se le asignan a cada empleado de la panaderia
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8.1.4. Organigrama.
En el siguiente organigrama de la panaderia se observa a distribucion de funciones o
unidades de actividad principales (divisién en departamentos y funciones de apoyo y

distribucion de responsabilidades y poderes formales).

.—.—[ FINANCIERA ]—>[ CONTABILIDAD ]—>[ CONTADOR ]

MESERA 1
Lo

L— FACTURACION CAJERA
NOMBRADA
CAJERA POR

TURNOS

. PRODUCCION AUXILIAR DE
PANADERIA

lustracién 1:Organigrama

GERENTE-PROPIETARIO

8.1.5. Clima organizacional.

Los empleados se comprometen con los objetivos de la panaderia causando asi un interés
personal para desarrollar las actividades que acercan a la empresa a alcanzar dichos objetivos
y a su vez, la panaderia apoya a sus empleados para lograr estas expectativas. Es decir, existe

una buena relacion entre los empleados y los duefios de la misma.

8.1.6. Capacidad tecnoldgica.

La panaderia no cuenta con un sistema de costos que permita conocer su rentabilidad y
productividad real, esto a su vez genera un desconocimiento de cada uno de los
comportamientos del costo, asi como también, errores en los costos de materias primas y

auxiliares al no actualizar los precios de compra de los insumos. Por otro lado, para la
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produccion de los productos de la panaderia se ha adquirido maquinaria industrial pero

todavia requiere fortalecer y ampliar la planta de produccion.

8.1.7. Analisis DOFA.

Este andlisis nos sirve como referencia para conocer mas de cerca la situacion en la que
se encuentra la empresa a través de sus fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas.
Esto a su vez, nos muestra una deficiencia en lo que respecta a la identificacion y manejo de

los costos de produccidn convirtiéndose asi en el problema a resolver y el proposito de este

trabajo.
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o AMENAZAS OPORTU NIDADES «

v Los productos sustitutos. v Expandirse como empresa a nivel departamental.

v La industria del pan no atraviesa un buen momento en v Variedad de proveedores a nivel nacional.
nuestro pais por el incremento del dolar lo que hace que v Implementar nuevos productos al mercado.
incrementen los insumos importados. v Maés oportunidades de empleo.

v Variacion del precio estandar de los productos. v’ Cuenta con una demanda creciente.

v" Nuevas panaderias en el sector. v Incrementar la oferta.

FORTALEZAS . +DEBILIDADES

<T
™
@
o
e
b
T
>

v/ Materia prima de excelente calidad. v No cuenta con un sistema de costeo que le permita
v’ Productos a un precio asequible para toda la poblacién. v" No cuenta con mas maquinaria de produccion para
v' Variedad de productos disefiados especialmente para agilizar los pedidos.
deleitar el paladar. v No existe ningun control sobre sus gastos.
v La higiene de todas las areas es relativamente buena. v' Las areas de produccidn se encuentran mal distribuidas.

v El horario de atencién amplio.
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MATRIZDOFA

FORTALEZAS

DEBILIDADES

1. Materia prima de excelente calidad.
2. Existe una correlacion positiva entre los empleados y los duefios

3. Cuenta con el equipo industrial minimo necesario para la elaboracion
de sus productos.

4. Personal con experiencia para la adecuada elaboracion de sus
productos de manera artesanal conservando asi el buen sabor.

5. Productos a un precio asequible para toda la poblacion.

6. Variedad de productos diseflados especialmente para deleitar el
paladar.

7. La higiene de todas las éreas es relativamente buena.

8. El horario de atencion amplio.

1. No cuenta con un sistema de costeo que le permita controlar
los costos.

2. No existe control sobre las bases de asignacion.

3. Se desconoce el costo real de los productos.

4. Las areas de produccion no cuentan con suficiente espacio.

5. No cuenta con parqueadero para sus clientes presenciales.

6. No cuenta con mas maquinaria de produccion para agilizar los
pedidos.

7. No existe ningun control sobre sus gastos.

8. Las areas de produccion se encuentran mal distribuidas.

OPORTUNIDADES

ESTRATEGIAS FO

ESTRATEGIAS DO

1. Expandirse como empresa a nivel departamental.
2. Variedad de proveedores a nivel nacional.
3. Implementar nuevos productos al mercado.

4. Més oportunidades de empleo.
5. Cuenta con una demanda creciente.

6. Incrementar la oferta.

1. Diversificar los productos para brindar un mejor servicio para atraer
nuevos clientes y establever relaciones con los actuales.

2. Aprovechar el equipo tecnologico y el conocimiento del personal
para la oportuna y correcta elaboracion de sus productos .

3. Implementar materia prima de excelente calidad y vender sus
productos a un precio asequible para mantener una demanda creciente.

1. Aprovechar la implementacion de un sistema de costos por
actividades para el correcto manejo de los costos de produccion.

2. Ampliar el espacio de planta para la adquisicion de nuevos
equipos, la organizacion de sus areas productivas y atender
nuevos mercados..

AMENAZAS

ESTRATEGIAS FA

ESTRATEGIAS DA

1. Los productos sustitutos.

2. La industria del pan no atraviesa un buen momento en
nuestro pais por el incremento del dolar lo que hace que
incrementen los insumos importados.

3. Variacion del precio estandar de los productos.

4. Nuevas panaderias en el sector.

1. Brindarle al cliente un servicio de calidad.

2. La buena reputacion de la panaderia permitira que los precios
fluctuantes del producto no afecten sus ventas.

1. Aprovechar el sistema de costos para indentificar los
inductores de costo y variacion de la materia utilizada en sus
productos y tambien poder controlar sus gastos.

2. Distribuir correctamente sus areas de produccion para su
eficiente funcionamiento

3. Penetracion del mercado frente a la competencia

Fuente: autores, 2021
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8.2. Descripcion de actividades realizadas en el proceso productivo.

Se relacionan en conjunto los productos, procesos y actividades que lleva a cabo la
panaderia San Diego, los cuales son ordenados de forma simultinea para asi obtener los
diferentes estados de costos que se acumulan en la produccion. La panaderia San Diego
cuenta con una gran variedad de productos, pero para el desarrollo del trabajo se toma
una pequefia muestra de tres productos, los cuales tiene un mayor nivel de venta: Pan de
2000, Rosca Panqueso y Almojabana.

Tabla 1: Identificacion de Actividades (PAN de 2000)

(PRODUCTO / SERVICIO)- PROCESOS Y ACTIVIDADES ESPECIFICAS

CODIGO
PRODUCTO / SERVICIO ACTIVIDADES PROCESOS
ACTIVIDAD
1A,1 SELECCION MATERIALES PA.ID.SE 1A. IDENTIFICACION INSUMOS
1A,2 PESAJE DE MATERIALES PA.ID.PE 1A. IDENTIFICACION INSUMOS

1B,1 AGREGAR INSUMOS A

MEZCLADORA PA.ME.AG 1B. MEZCLADO INSUMOS

1B,2 MEZCLADO DE TODOS LOS
INSUMOS

1B,3 COMPROBACION PUNTO
DE LA MASA

1C,1 PORCIONAR MASA EN
UNIDADES POR PESO

1C2 PORCIONAR
COMPLEMENTOS MASA PAPO.PC 1C. PORCIONADO MASA
(QUESILLO)
1’ PAN de 1D,1 MOLDEAR PAN PAMO.MO  |1D. MOLDEADO
1D,2 UBICAR PAN MOLDEADO

2000 EN LATAS

1E,1 INGRESO A ESTRUCTURA|

PA.ME.ME 1B. MEZCLADO INSUMOS

PA.ME.CO 1B. MEZCLADO INSUMOS

PA.PO.PO 1C. PORCIONADO MASA

PA.MO.UB 1D. MOLDEADO

PA.CR.IN 1E. CRECIMIENTO
DE CRECIMIENTO ESTANTERIA
1E,2  VERIFICACION PUNTO PA.CRVE 1E. CRECIMIENTO
CRECIMIENTO DE LA MASA T ’
1F,1 INGRESO AL HORNO PAHO.IN 1F. HORNEADO
1F,2 HORNEADO PA.HO.HO 1F. HORNEADO
1F,3 VERIFICACION HORNEADO PA.HO.VE 1F. HORNEADO
1G1, TRASLADO A VITRINA DE PATETR 1G,TERMINACION
VENTAS
1H1. GENERICOS DEL PROCESO PA.GE.GE 1H. GENERICOS DEL PROCESO

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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Tabla 2: Identificacién de Actividades (ROSCA PANQUESO)

DEPARTAMENTO Y AREA FUNCIONAL

(PRODUCTO / SERVICIO)- PROCESOS Y ACTIVIDADES ESPECIFICAS

CODIGO
PRODUCTO / SERVICIO ACTIVIDADES PROCESOS
ACTIVIDAD
2A,1 SELECCION MATERIALES RO.ID.SE 2A. IDENTIFICACION INSUMOS
2A,2 PESAJE DE MATERIALES RO.ID.PE 2A. IDENTIFICACION INSUMOS

28,1 AGREGAR INSUMOS A RO.ME.AG 2B. MEZCLADO INSUMOS

MEZCLADORA

28,2 MEZCLADO DE TODOS LOS RO.ME.ME 2B. MEZCLADO INSUMOS
INSUMOS

283 COMPROBACIONY RO.ME.CO 2B. MEZCLADO INSUMOS
INSUMOS MEZCLADOS

2B,4 MEZCLA INSUMOS A

2, ROSCA MANO

2C1 PORCIONAR MASA ENf RO.PO.PO 2C. PORCIONADO MASA

UNIDADES POR PESO
PAN QU ESO 2D. MOLDEADO

RO.ME.ME 2B. MEZCLADO INSUMOS

2D,1 MOLDEAR ROSCA RO.MO.MO

2D,2 UBICAR ROSCA RO.MO.UB 2D. MOLDEADO
MOLDEADA EN LATAS

2F,1 INGRESO AL HORNO RO.HO.IN 2F. HORNEADO
2F,2 HORNEAR RO.HO.HO 2F. HORNEADO
2F,3 VERIFICACION HORNEADO RO.HO.VE 2F. HORNEADO

2G1, TRASLADO A VITRINA DE

RO.TETR 2G,TERMINACION
VENTAS

2H1. GENERICOS DEL PROCESO RO.GE.GE 2H. GENERICOS DEL PROCESO

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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Tabla 3: Identificacion de Actividades (ALMOJABANA)

DEPARTAMENTO Y AREA FUNCIONAL

(PRODUCTO / SERVICIO)- PROCESOS Y ACTIVIDADES ESPECIFICAS

CODIGO
PRODUCTO / SERVICIO ACTIVIDADES PROCESOS
/ ACTIVIDAD
3A,1 SELECCION MATERIALES ALID.SE 3A. IDENTIFICACION INSUMOS
3A,2 PESAJE DE MATERIALES ALID.PE 3A. IDENTIFICACION INSUMOS

3B,1 AGREGAR [INSUMOS A
MEZCLADORA

3B,2 MEZCLADO DE TODOS LOS
INSUMOS

3B,3 COMPROBACION
INSUMOS MEZCLADOS

3B,4 MEZCLA INSUMOS A
MANO

3C,1 PORCIONAR MASA EN

Ve
3, ALMOJABANA [xioaoes ror peso ALPOPO  |3c.PORCIONADO MASA

ALME.AG 3B. MEZCLADO INSUMOS

ALME.ME 3B. MEZCLADO INSUMOS

ALME.CO 3B. MEZCLADO INSUMOS

ALME.ME 3B. MEZCLADO INSUMOS

3D,1 MOLDEAR ALHABANA ALMO.MO 3D. MOLDEADO
3D,2 UBICAR ALMOHABANA ALMO.UB 30. MOLDEADO
MOLDEADA EN LATAS

3F,1 INGRESO ALHORNO ALHO.IN 3F. HORNEADO
3F,2 HORNEAR ALHO.HO 3F. HORNEADO
3F,3 VERIFICACION HORNEADO ALHO.VE 3F. HORNEADO

3G1, TRASLADO A VITRINA DE

ALTETR 3G,TERMINACION
VENTAS

3H1. GENERICOS DEL PROCESO ALGE.GE 3H. GENERICOS DEL PROCESO

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

8.3. Determinacion de los inductores, bases de asignacion y elementos del costo a cada
una de las actividades.

El sistema de costos por actividades (ABC) presenta una propiedad muy importante

que es la medicion. Esta medicion se desarrolla a través de inductores de costos. Los

inductores no son relacionados directamente con el volumen del producto; sino que
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primero, se analiza el comportamiento de la actividad y de los costos que recaen sobre

ella.

8.3.1. Inductores de costo.
Son los factores que influyen de forma significativa en la ejecucion de una actividad,

dando a conocer las causas por las que los costos se producen.

8.3.1.1. Inductores de costo de némina MOD.
En latabla 4, se desglosan los inductores que son empleados en el desarrollo de lanémina,
en el cual se encuentran los segundos utilizados, en este caso son aplicados a los funcionarios

tales como el panadero y auxiliar de panaderia que se encuentran en el &rea de produccion.

Tabla 4: Inductores Nomina MOD

Segundos Utilizados

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

8.3.1.2. Inductores de costo MP.

En la tabla 5, se desglosan los inductores aplicados en la materia prima tales como la

cantidad utilizada, con el fin de facilitar el desarrollo del trabajo.
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Tabla 5: Inductores MP

Cantidad Utilizada

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

8.3.1.3. Inductores de costo CIF.

En la tabla 6, se desglosan los inductores de los costos indirectos de fabricacién entre eso
estan: la energia, depreciacion, cantidad de uso y segundos de vida Util y sus respetivos
criterios de uso ya sean en afios, dias, cantidad renglones, cantidad de veces y por ultimo se

define la forma de medida de la energia que es kilovatios.

Tabla 6: Inductores CIF

Energia Anos V/r Kw segundo
Depreciacion Dias NO
Cantidad de uso Cantidad renglones

Segundos de vida util  |Cantidad de veces
Segundos de vida util

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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8.3.2. Bases de asignacion.

8.3.2.1. Asignacion del salario de la mano de obra directa.

Nota 1. El valor segundo de los trabajadores se calcula de la division entre su salario
correspondiente con los dias, horas y minutos efectivos trabajados.
Nota 2. En la reforma tributaria la Ley 1607 de 2012 exonera a los aportantes del

pago a salud por parte del empleador y parafiscales (SENA e ICBF)

» Persona natural:
Si usted es persona natural y tiene dos o mas empleados (trabajadores, servicio
domeéstico, etc.), los aportes a salud corresponden al 4% del IBC (antes 12,5%) y no debe
pagar ICBF y SENA. Si usted solo tiene un empleado entonces este beneficio no le aplica

y debe continuar haciendo todos los aportes de forma normal.

» Empresas:

Si usted es una empresa, entonces la exoneracion aplica solo para aquellos empleados
que devenguen menos de 10 salarios minimos mensuales ($6.160.000), en este caso los
aportes a salud corresponden al 4% del IBC (antes 12,5%) y no se deben hacer aportes
en SENA e ICBF. Para los empleados que devenguen 10 o mas salarios minimos se

contintan realizando todos los aportes de forma normal.
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Tabla 7: Salario MOD

CONCEPTOS / CARGOS DIRECTOES

Panadero

Auxiliar de
panaderia B

GRAN TOTAL DE SALARIOS MES
Cantidad DIAS efectivas laboradas
por Mes

VALOR DIA EFECTIVO LABORADO

Cantidad HORAS efectivas laboradas
por DIA

VALOR HORA EFECTIVA LABORADA

1.857.694

30
61.923 47.896

8

Sueldo Basico Mensual 1.200.000 908.526
Salud 0,00% - -
Pensién 16,00% 192.000 145.364
ARP VER TABLA 30.480 23.077
Subsidio de transporte 106.454 106.454
Provisién cesantias 8,33% 108.828 84.548
Provisién intereses cesantias 1% 13.065 10.150
Provisién vacaciones 4,17% 50.040 37.886
Provision prima de servicios 8,33% 108.828 84.548
ICBF 0% - -
Cajade compensacion 4% 48.000 36.341
SENA 0% - -
TOTAL SALARIO + OTROS 41,83% 1.857.694 1.436.893
Cantidad de Empleados seguln turnos 1 1

1.436.893

30

8

VALOR MINUTO LABORADO

VALOR SEGUNDO
PRESTADOR DE SERVICIOS

SALARIO MINIMO DEL PERIODO DE ESTUDIO:

908.526

AUXILIO DE TRANSPORTE PERIODO
ESTUDIO:

106.454

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

8.3.2.2. Existencia de insumos.

En latabla 8 se presentan los insumos, las equivalencias de existencias, las respectivas

unidades de medidas, el costo unitario de cada producto segin su presentacion y

finalmente se muestra el costo unitario de las unidades de consumo el cual se calcula de

la division del costo unitario del producto entre la equivalencia de existencias. Ej.: el
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aceite tiene un costo de $76.000 este se divide entre su equivalencia que es 20.000cm?3

para un total de 3,80.

Tabla 8: Costo unitario insumos

Aceite Bidones 20.000,00 cm3 76.000,00
Agua Metros 3 1.000,00 mi3 3.532,00
Almidén Bultos 55 Kgs 55.000,00 Gramos 99.800,00
Areparina Bultos 50 Kgs 50.000,00 Gramos 75.000,00
Azlcar Bultos 50 Kgs 50.000,00 Gramos 85.000,00
Colmaiz Bultos 25 Kgs 25.000,00 Gramos 85.000,00
Cuajada Barras 4 Kgs 4.000,00 Gramos 32.000,00
Extracto de
Mantequilla Litros 1.000,00 cm3 16.000,00
Fécula Maiz Bultos 25 Kgs 25.000,00 Gramos 53.000,00
Harina Bultos 50 Kgs 50.000,00 Gramos 67.000,00
Panal 30
Huevos Unidades 30,00 Unidades 6.300,00
Leche en Polvo | Bultos 12,5 Kgs 12.500,00 Gramos 108.700,00
Leche Liquida Litros 1.000,00 cm3 1.200,00
Levadura Libras 500,00 Gramos 3.300,00
Mantequilla Cajas 15 Kgs 15.000,00 Gramos 55.950,00
Polvo Hornear Libras 500,00 Gramos 3.375,00
Quesillo Barra 1,5 Kgs 1.500,00 Gramos 8.400,00
Queso costefio Kilos 1.000,00 Gramos 8.000,00
Sal Bultos 20 Kgs 20.000,00 Gramos 21.000,00
Vitina Cajas 15 Kgs 15.000,00 Gramos 62.189,00

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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8.3.2.3. Articulos eléctricos y electrdnicos a cargo de los funcionarios de apoyo.

En la tabla 9 el consumo diario de energia se calcula de la cantidad de activos por su
potencia eléctrica y por las horas que estos permanecen encendidos al dia, luego se divide
por la cantidad de horas diarias y minutos hasta llegar al consumo de energia por segundo
que es la unidad de medida utilizada en este trabajo. Para la depreciacion por segundo de los

activos se calcula de la misma manera.
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Tabla 9: Articulos eléctrico y electrdnicos a cargo de cada funcionario de las areas de apoyo

Horas
FUNCIONARIO (MOD) AREA FUNCIONAL DEPARTAMENTO ACTIVOS Y ELEMENTOS USADOS Efectivas  Dias Efectivos Mes
= " m_>'g_______ &
INDIQUE DATO (Para aquellos activos
depreciables y que a su vez consumen Energfa,
SELECCIONARDATO  DATO-AUTOMATICO  DATO-AUTOMATICO D60e replicarse el Activo Indicando en uno que  INDIQUE 1)y e 1170
es depreciable y en el otro que es Energia)EJ: DATO
Computador X Depreciacion; Computador X
Eneraia)
Panadero PRODUCCION PRODUCCION HORNO 1 Depreciacion 5 30
Panadero PRODUCCION PRODUCCION HORNO 1 Energia 5 30
Panadero PRODUCCION PRODUCCION BATIDORA 20 LITROS Depreciacion 3 30
Panadero PRODUCCION PRODUCCION BATIDORA 20 LITROS Energia 3 30
Panadero PRODUCCION PRODUCCION NEVERA 200 LITROS DEPRECIACION 24 30
Panadero PRODUCCION PRODUCCION NEVERA 200 LITROS energia 24 30
Panadero PRODUCCION PRODUCCION GRAMERA 7 KILOS DEPRECIACION 2 30
Panadero PRODUCCION PRODUCCION GRAMERA 7 KILOS ENERGIA 2 30
Panadero PRODUCCION PRODUCCION MESA DE PRODUCCION DEPRECIACION 6 30
Panadero PRODUCCION PRODUCCION BASCULA 20 KILOS DEPRECIACION 15 30
Panadero PRODUCCION PRODUCCION MAQUINA MOLEDORA DE QUESO depreciacion 05 30
Panadero PRODUCCION PRODUCCION MAQUINA MOLEDORA DE QUESO depreciacion 0,5 30
Panadero PRODUCCION PRODUCCION UNIFORME PANADERO 8 30
Panadero PRODUCCION PRODUCCION TAPABOCAS PANADERO 8 30
Auxiliar de panaderia  |PRODUCCION PRODUCCION UNIFORME AUXILIAR PANADERIA 8 30
Auxiliar de panaderia  |PRODUCCION PRODUCCION TAPABOCAS AUXILIAR PANADERIA 8 30
Panadero PRODUCCION PRODUCCION CUCHILLO ACERO INOXIDABLE 2 30
Auxiliar de panaderia  |PRODUCCION PRODUCCION LATAS ACERO INOXIDABLE 6 30
Auxiliar de panaderia  |PRODUCCION PRODUCCION ESTRUCTURAS- ESTANTERIAS ACERO PORTA LA 6 30
Panadero PRODUCCION PRODUCCION CILINDRO PARA GAS DE 40 LIBRAS 6 30
Panadero PRODUCCION PRODUCCION CONSUMOS DE GAS PARA PROCESO 6 30

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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Cantidad PEETTE B ERiEE Horas encendidas

de Activos (Equipos en uso) W=
vatios

FUNCIONARIO (MOD) INDUCTOR DE COSTOS ACTIVO ELECTRONICO

B ___8B __§8 8B ___§8 __ 8§

NOTA: Si el Activo estd

NOTA: Si el Activo referenciado Dice Activo Depreciacion, Si la Potencia Eléctrica es

Seleccione Depreciacion. Si el Activo Referenciado es Energia, NOTA_: S.i ’eI Induct(l)r e Costos s INDIQUE refereficiado. SO0 Activo.X mayor que cero, indique
SELECCIONAR DATO ' . ) Depreciacion, seleccione "NO" de lo Energia, Indique la Potencia )
Seleccione ENERGIA. Si no se cumplen ninguna de las . . DATO D e cantidad de Horas, de lo
anteriores seleccione " Cantidad de Uso” contrario Seleccione "V/r Kw Segundo" Eléctrica, de lo t:(frc‘:)ntratlo indique contrario escriba Gero.
Panadero Depreciacon NO 1 -

Panadero IENERGIA V/r Kw Segundo 1 300,000 5,000
Panadero [pepreciacion NO 1

Panadero IENERGIA V/r Kw Segundo 1 120,000 3,000
Panadero [pepreciacion NO 1

Panadero IENERGIA V/r Kw Segundo 1 300,000 24,000
Panadero [pepreciacion NO 1

Panadero IENERGIA V/r Kw Segundo 1 15,000 2,000
Panadero IDepreciaci()n NO 1
Panadero IDepreciacién NO 1
Panadero IDepreciaci()n NO 1

Panadero [enercia V/r Kw Segundo 1 200,000 0,500
Panadero Segundos de Vida util NO 1
Panadero Segundos de Vida util NO 1
Auxiliar de panaderia |Segundos de Vida util NO 1
Auxiliar de panaderia |Segundos de Vida util NO 1
Panadero Joepreciacion NO 1
Auxiliar de panaderia _|pepreciacién NO 2
Auxiliar de panaderia _ |Depreciacion NO 1
Panadero |Depreciacién NO 1
Panadero |Cantidad de uso NO 1

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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V/r Kilovatio

360,00

O O
O O O A O ae _ O O O
ONARIO OD ergia e 3 _’"_ ergia e a e eQ
J » O
- - O = - - - -
DATO - DATO - DATO -
ONAR DATO - _

DATO - AUTOMATICO 1 uTomATICO AUTOMATICO AUTOMATICO DATO - AUTOMATICO

Panadero - - - _ _
Panadero 1.500,000 1,500 0,30000 0,00500 0,0000833

Panadero = = = - -
Panadero 360,000 0,360 0,12000 0,00200 0,0000333

Panadero - - _ _ _
Panadero 7.200,000 7,200 0,30000 0,00500 0,0000833

Panadero - - - _ _
Panadero 30,000 0,030 0,01500 0,00025 0,0000042

Panadero - - - _ _

Panadero - - _ _ _

Panadero - _ _ _ _
Panadero 100,000 0,100 0,20000 0,00333 0,0000556

Panadero _ _ _ _ _

Panadero _ _ _ _ _

Auxiliar de panaderia

Auxiliar de panaderia

Panadero

Auxiliar de panaderia

Auxiliar de panaderia

Panadero

Panadero

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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FUNCIONARIO (MOD)

S -

SELECCIONAR DATO

Precio Kw /
segundo

Minuto

DATO - AUTOMATICO

Precio Kw /

DATO - AUTOMATICO

Precio Kw / Hora

DATO - AUTOMATICO

Precio Kw / Dia

DATO - AUTOMATICO

Precio Kw / Mes

DATO - AUTOMATICO

Panadero

Panadero

0,0300

108,0000

540,0000

16.200,0000

Panadero

Panadero

0,012000

43,2000

129,6000

3.888,0000

Panadero

Panadero

0,0300

108,0000

2.592,0000

77.760,0000

Panadero

Panadero

0,0015

5,4000

10,8000

324,0000

Panadero

Panadero

Panadero

Panadero

1.080,0000

Panadero

Panadero

Auxiliar de panaderia

Auxiliar de panaderia

Panadero

Auxiliar de panaderia

Auxiliar de panaderia

Panadero

Panadero

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC.,
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FUNCIONARIO (MOD)

N - — - |

SELECCIONAR DATO

VALOR UNITARIO

INDIQUE DATO

V/IR EQUIPOS

DATO -
AUTOMATICO

VIDA UTIL

Si el Activo esta referenciado como Activo X
energia, escriba Cero, de lo contrario Indique la
Vida iitil depreciable o cantidad de uso
dependiente el Activo o elemento utilizado

Panadero 12.000.000 12.000.000 10
Panadero 12.000.000 12.000.000 (o]
Panadero 1.200.000 1.200.000 5
Panadero 1.200.000 1.200.000 (]
Panadero 1.000.000 1.000.000 10
Panadero 1.000.000 1.000.000 (]
Panadero 120.000 120.000 1,5
Panadero 120.000 120.000 (]
Panadero 1.500.000 1.500.000 20
Panadero 400.000 400.000 5
Panadero 800.000 800.000 10
Panadero 800.000 800.000 (0]
Panadero 120.000 120.000 15552000
Panadero 400 400 28800
Auxiliar de panaderia 80.000 80.000 15552000
Auxiliar de panaderia 400 400 28800
Panadero 50.000 50.000 5
Auxiliar de panaderia 22.000 44.000 10
Auxiliar de panaderia 1.200.000 1.200.000 10
Panadero 60.000 60.000 5
Panadero 80.000 80.000 18

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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VALORES DE TIPO UNITARIO X ACTIVO

VIR DEP |/ Seg
VIR MINUTO Y/U OTRO
INDICADOR

FUNCIONARIO (MOD) CRITERIOS VIR ANO VIR MES VIR DIA VIR HORA

- =8 _ N

Si el Activo esta referenciado

SELECCIONAR DATO

como Activo X energia, escriba

DATO -

DATO -

DATO -

DATO -

DATO -

DATO - AUTOMATICO

Cero, de lo contrario Seleccione AUTOMATICO AUTOMATICO AUTOMATICO AUTOMATICO AUTOMATICO
un Criterio

Panadero ANOS 1.200.000,00 100.000,00 3.333,33 666,67 11,111 0,1852

Panadero - - - - -

Panadero ANOS 240.000,00 20.000,00 666,67 27,78 0,463 0,0077

Panadero - - - - -

Panadero ANOS 100.000,00 8.333,33 277,78 11,57 0,193 0,0032

Panadero - - - - -

Panadero ANOS 80.000,00 6.666,67 222,22 9,26 0,154 0,0026

Panadero - - - - -

Panadero ANOS 75.000,00 6.250,00 208,33 8,68 0,145 0,0024

Panadero ANOS 80.000,00 6.666,67 222,22 9,26 0,154 0,0026

Panadero ANOS 80.000,00 6.666,67 222,22 9,26 0,154 0,0026

Panadero - - - - -

Panadero Segundos de Vida util - - - - - 0,0077

Panadero Segundos de Vida util - - - - - 0,0139
Auxiliar de panaderia Segundos de Vida util - = = = - 0,0051
Auxiliar de panaderia Segundos de Vida util - - - - - 0,0139

Panadero ANOS 10.000,00 833,33 27,78 1,16 0,019 0,0003
Auxiliar de panaderia ANOS 2.200,00 183,33 6,11 0,25 0,004 0,0001
Auxiliar de panaderia ANOS 120.000,00 10.000,00 333,33 13,89 0,231 0,0039

Panadero ANOS 12.000,00 1.000,00 33,33 1,39 0,023 0,0004

Panadero DIAS - - 4.444,44 185,19 3,086 0,0514
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VALORES TOTALES POR CONJUNTO DE ACTIVOS

ONAR DATO DATO - AUTOMATICO DATO - DATO - AUTOMATICO DATO - DATO - AUTOMATICO
AUTOMATICO AUTOMATICO

Panadero 0,1852 11,111 666,667 3.333,333 100.000,000

Panadero

Panadero 0,0077 0,463 27,778 83,333 2.500,000

Panadero

Panadero 0,0032 0,193 11,574 277,778 8.333,333

Panadero

Panadero 0,0026 0,154 9,259 18,519 555,556

Panadero

Panadero 0,0024 0,145 8,681 52,083 1.562,500

Panadero 0,0026 0,154 9,259 13,889 416,667

Panadero 0,0026 0,154 9,259 4,630 138,889

Panadero

Panadero 0,008

Panadero 0,014
Auxiliar de panaderia 0,005
Auxiliar de panaderia 0,014

Panadero 0,0003 0,019 1,157 2,315 69,444
Auxiliar de panaderia 0,0001 0,004 0,255 1,528 45,833
Auxiliar de panaderia 0,0039 0,231 13,889 83,333 2.500,000

Panadero 0,0004 0,023 1,389 8,333 250,000

Panadero 0,0514 3,086 185,185 1.111,111 33.333,333

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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8.3.3. Determinacion de los elementos de costo.
8.3.3.1. Costos Pan de 2000.

8.3.3.1.1. Formula de asignacion de los costos al proceso de MOD.
En la tabla 10, se observan la cantidad de panes de 2000 y el tiempo que es empleado en

cada actividad.

Tabla 10: Cantidad de tiempo requerido en cada actividad para elaborar 13 penes de

Moldear pan

2000
PRODUCTO [ CANTIDAD ACTIVIDAD TIEMPO
Seleccion materiales 180 segundos
Pesaje de materiales 30 segundos
Agregar insumos a 120 segundos
mezcladora
Mezclado de todos los 300 segundos
insumos
Comprobacion punto de la 60 segundos
masa
Porcionar masa en
. 20 segundos
unidades por peso
1. PAN DE Porcionar complementos 60 sequndos
! 13 masa (quesillo) 9
2000

47 segundos

Ubicar pan moldeado en

240 segundos
latas 9
Ingrgsq a estructura Fie 120 segundos
crecimiento estanteria
Verlf!ce}mon punto 120 segundos
crecimiento de la masa
Ingreso al horno 120 segundos
Horneado 180 segundos
Verificacion horneado 120 segundos
Traslado a vitrina de ventas | 180 segundos

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

8.3.3.1.2. Asignacion de los costos secuenciales de la MOD.
En la tabla 11, se observan los pesos sobre unidad de medida ($ / UM) que es el valor
en segundos de cada trabajador, (U/M) que es el tiempo que se demora para producir cada

uno y se obtiene de los segundos que se demoran en cada actividad divididos por la
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cantidad de panes a producir por cada colcha, informacion suministrada en la tabla 7. Y
en la Gltima columna son los segundos de cada trabajador multiplicado por los segundos
que se demoran en cada actividad para la elaboracion del pan de 2000. Ej. Para la
seleccion de materiales para 13 panes de 2000 un auxiliar de panaderia emplea 3 minutos
que equivalen a 180 segundos por lo tanto a la hora de calcular la unidad de medida se
divide 180 segundo en 13 panes de 2000 esto es igual a 13,846 y para obtener el valor
final se multiplica ($/UM) en este caso de seleccion de material es 1,663 por U/M que es

13,846 es igual a 23,027.
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Tabla 11: Asignacion de los costos secuenciales de la MOD

PROD! n Procesos ACTIVIDAD n FUNCIONARIO n TIPO COSTO
SELECCIONAR DATO DATO - AUTOMATICO DATO - AUTOMATICO SELECCIONAR DATO BN [T T (ol DATO - AUTOMATICO RIS [W] U0 TY SO IR (o[ 1.3, LN L I DATO - AUTOMATICO JLBII1IATN (¢B DATO - AUTOMATICO
1A. IDENTIFICACION INSUMOS PA.ID.SE 1A,1 SELECCION MATERIALES Auxiliar de panaderia PRODUCCION H Segundos Utilizados 1,663 13,846 23,027
1, PAN de 2000
1A. IDENTIFICACION INSUMOS PA.ID.PE 1A,2 PESAJE DE MATERIALES Auxiliar de panaderia PRODUCCION H Segundos Utilizados 1,663 23,077 38,379
1, PAN de 2000
1B. MEZCLADO INSUMOS PA.ME.AG 1B,1 AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA Panadero PRODUCCION H S dos Utilizados 2,150 9,231 19,847
1, PAN de 2000
1B. MEZCLADO INSUMOS PA.ME.ME 1B,2 MEZCLADO DE TODOS LOS INSUMOS Panadero PRODUCCION H gundos Utilizados 2,150 23,077 49,618
1, PAN de 2000
1B. MEZCLADO INSUMOS PA.ME.CO 18,3 COMPROBACION PUNTO DE LA MASA Panadero PRODUCCION H Segundos Utilizados 2,150 4,615 9,924
1, PAN de 2000
1C. PORCIONADO MASA PA.PO.PO 1C,1 PORCIONAR MASA EN UNIDADES POR PESO Panadero PRODUCCION H Segundos Utilizados 2,150 20,000 43,002
1, PAN de 2000
1C,2  PORCIONAR COMPLEMENTOS  MASA| , -
1C. PORCIONADO MASA PA.PO.PC Auxiliar de panaderia PRODUCCION H jos Utilizados 1,663 4,615 7,676
1, PAN de 2000 (QUESILLO)
1D. MOLDEADO PA.MO.MO 1D,1 MOLDEAR PAN Panadero PRODUCCION H Segundos Utilizados 2,150 47,000 101,055
1, PAN de 2000
1D. MOLDEADO PA.MO.UB 1D,2 UBICAR PAN MOLDEADO EN LATAS Auxiliar de panaderia PRODUCCION H Segundos Utilizados 1,663 18,462 30,703
1, PAN de 2000
1E,1 INGRESO A ESTRUCTURA DE CRECIMIENTO , -
1E. CRECIMIENTO PA.CRIN Auxiliar de panaderia PRODUCCION H S dos Utilizados 1,663 9,231 15,351
1, PAN de 2000 ESTANTERIA
1E. CRECIMIENTO PA.CR.VE 1E,2 VERIFICACION PUNTO CRECIMIENTO DE LA Panadero PRODUCCION H gundos Utilizados 2,150 9,231 19,847
1, PAN de 2000 MASA
1F. HORNEADO PA.HO.IN 1F,1INGRESO ALHORNO Panadero PRODUCCION H Segundos Utilizados 2,150 9,231 19,847
1, PAN de 2000
1F. HORNEADO PA.HO.HO 1F,2 HORNEADO Panadero PRODUCCION H S dos Utilizados 2,150 13,846 29,771
1, PAN de 2000
1F. HORNEADO PA.HO.VE 1F,3 VERIFICACION HORNEADO Panadero PRODUCCION t jos Utilizados 2,150 9,231 19,847
1, PAN de 2000
1G,TERMINACION PA.TETR 1G1, TRASLADO A VITRINA DE VENTAS Auxiliar de panaderia PRODUCCION H Segundos Utilizados 1,663 13,846 23,027
1, PAN de 2000

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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8.3.3.1.3. Informe de los costos secuenciales MOD.

Tabla 12: Informe asignacién de los costos secuenciales MOD

PRODUCTO

1, PAN de 2000 |.r

Valores

Etiquetas de fila

SumadeU /M

Sumade$ / UM Suma de VALOR

=IAuxiliar de panaderia
=I1A. IDENTIFICACION INSUMOS
=11A,1 SELECCION MATERIALES
+* Humanos
=I1A,2 PESAJE DE MATERIALES
*' Humanos
=/1C. PORCIONADO MASA
=11C,2 PORCIONAR COMPLEMENTOS MASA (QUESILLO)
+*' Humanos
='1D. MOLDEADO
=11D,2 UBICAR PAN MOLDEADO EN LATAS
+*' Humanos
='1E. CRECIMIENTO
=1E,1 INGRESO A ESTRUCTURA DE CRECIMIENTO ESTANTERIA
+*' Humanos
=11G,TERMINACION
=11G1, TRASLADO A VITRINA DE VENTAS
+* Humanos
-IPanadero
=11B. MEZCLADO INSUMOS
=11B,1 AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA
+*'Humanos
=11B,2 MEZCLADO DE TODOS LOS INSUMOS
+* Humanos
=11B,3 COMPROBACION PUNTO DE LA MASA
+*' Humanos
=11C. PORCIONADO MASA
=11C,1 PORCIONAR MASA EN UNIDADES POR PESO
+*' Humanos
=11D. MOLDEADO
=1D,1 MOLDEAR PAN
+*'Humanos
=I1E. CRECIMIENTO
=I1E,2 VERIFICACION PUNTO CRECIMIENTO DE LA MASA
+ Humanos
-I1F. HORNEADO
=11F,1 INGRESO ALHORNO
+ Humanos
=I1F,2 HORNEADO
=11F,3 VERIFICACION HORNEADO
+ Humanos
Total general

83,08
36,92
13,85
13,85
23,08
23,08
4,62
4,62
4,62
18,46
18,46
18,46
9,23
9,23
9,23
13,85
13,85
13,85
145,46
36,92
9,23
9,23
23,08
23,08
4,62
4,62
20,00
20,00
20,00
47,00
47,00
47,00
9,23
9,23
9,23
32,31
9,23
9,23
13,85
9,23
9,23
228,54

9,978
3,326
1,663
1,663
1,663
1,663
1,663
1,663
1,663
1,663
1,663
1,663
1,663
1,663
1,663
1,663
1,663
1,663
19,351
6,450
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
6,450
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
29,329

138,16
61,41
23,03
23,03
38,38
38,38

7,68

7,68

7,68
30,70
30,70
30,70
15,35
15,35
15,35
23,03
23,03
23,03

312,76
79,39
19,85
19,85
49,62
49,62

9,92
9,92
43,00
43,00
43,00

101,06

101,06

101,06
19,85
19,85
19,85
69,47
19,85
19,85
29,77
19,85
19,85

450,92

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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8.3.3.1.4. Formula de asignacion de los costos al proceso de MPD.

Tabla 13: Cantidad de cada insumo requerido para elaborar 13 panes de 2000

PRODUCTO CANTIDAD INSUMOS K
Harina 1000 gramos
Sal 20 gramos
Levadura 8 gramos
Azlcar 140 gramos
1, PAN de 13 Polvo de Hornear 20 gramos
2000 Mantequilla 320 gramos
Huevos 3 gramos
Agua 50 gramos
Extracto de Mantequilla] 62 gramos
Quesillo 120 gramos

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

8.3.3.1.5. Asignacion de los costos secuenciales de la MP.

Se indica la materia prima directa que se emplea tales como: harina, sal, levadura, azUcar,
polvo de hornear, mantequilla, huevos, agua, extracto de mantequilla y quesillo para la
produccién del PAN de 2000, seguidamente se le asignan sus respectivos costos, para la
unidad de medida ($ / UM) se emplean los datos de la tabla 8 de la columna de costo unitario
unidad de utilizacién o consumo, para hallar la unidad de medida (U/M) es la cantidad en
gramos por la cantidad de panes o el producto que se vaya a realizar, informacion
suministrada en la tabla 13 y para el valor es ($/UM) * (U/M). Ej. En la produccion de los
panes se emplean 1000 gramos de harina por lo tanto para hallar (U/M) se divide 1000 gramos
por 13 panes que es lo que el auxiliar de panaderia realiza en cada horneada esto nos daria
1000/13= 76,92 y para hallar el valor final se multiplica ($/UM) en este caso seria 1,34 por
(U/M) que seria 76,92 esto seria igual a 103,08 este proceso se realiza para cada uno de los

productos con su respetivo insumo para su elaboracion.
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Tabla 14: Costos secuenciales MP

INDUCTORES DE

PRODUCTO n Procesos Cédigo n ACTIVIDAD n FUNCIONARIO n TIPO COSTCH RECURSOS n COSTO $/ UM U/im n VALOR

SELECCIONAR DATO DATO - AUTOMATICO [, PATO- SELECCIONAR DATO SELECCIONAR DATO SELECOIONAR  SELECOIONAR et 'I0IC0E el
1, PAN de 2000 1B. MEZCLADO INSUMOS PA.ME.AG  [1B,1 AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA Auxiliar de panaderia | PRODUCCION |[Harina Cantidad Utilizada 1,34| 76,92 103,08
1, PAN de 2000 1B. MEZCLADO INSUMOS PAME.AG  (1B,1 AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA Auxiliar de panaderia | PRODUCCION |Sal Cantidad Utilizada 1,05 1,54 1,62
1, PAN de 2000 1B. MEZCLADO INSUMOS PA.ME.AG [1B,1 AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA Auxiliar de panaderia | PRODUCCION (Levadura Cantidad Utilizada 6,60 0,62 4,06
1, PAN de 2000 1B. MEZCLADO INSUMOS PAMEAG |1B,1AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA Auxiliar de panaderia | PRODUCCION |Aziicar Cantidad Utilizada 1,70 10,77 1831
1, PAN de 2000 1B. MEZCLADO INSUMOS PAMEAG 18,1 AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA Auxiliar de panaderia | PRODUCCION |Polvo Hornear  |Cantidad Utilizada 6,75 1,54 10,38
1, PAN de 2000 1B. MEZCLADO INSUMOS PA.ME.AG (1B,1 AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA Auxiliar de panaderia | PRODUCCION |Mantequilla Cantidad Utilizada 3,73 24,62 91,82
1, PAN de 2000 1B. MEZCLADO INSUMOS PA.ME.AG  [1B,1 AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA Auxiliar de panaderia | PRODUCCION |Huevos Cantidad Utilizada 210,00 0,23 48,46
1, PAN de 2000 1B. MEZCLADO INSUMOS PA.ME.AG  [1B,1 AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA Auxiliar de panaderia | PRODUCCION |Agua Cantidad Utilizada 3,53 3,85 13,58

- , Extracto de . -

1, PAN de 2000 1B. MEZCLADO INSUMOS PA.ME.AG  [1B,1 AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA Auxiliar de panaderia | PRODUCCION Mantequila Cantidad Utilizada 16,00 4,77 76,31
1, PAN de 2000 1C. PORCIONADO MASA PA.PO.PC  [1C,2 PORCIONAR COMPLEMENTOS MASA (QUESILLO) | Auxiliar de panaderia | PRODUCCION |Quesillo Cantidad Utilizada 5,60 9,23 51,69

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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8.3.3.1.6. Informe costos secuenciales MP.

Tabla 15: Informe costos secuenciales MP

Valores
Etiquetas de fila iT|Sumade $ / UM|Sumade U/M|Suma de VALOR

=l Auxiliar de panaderia 256,30 134,0769 419,31
=1B. MEZCLADO INSUMOS 250,70 124,8462 367,62
=11B,1 AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA 250,70 124,8462 367,62
='/Mantequilla 3,73 24,6154 91,82
Cantidad Utilizada 3,73 24,6154 91,82
=/Harina 1,34 76,9231 103,08
Cantidad Utilizada 1,34 76,9231 103,08

-ISal 1,05 1,5385 1,62
Cantidad Utilizada 1,05 1,5385 1,62
-'Levadura 6,60 0,6154 4,06
Cantidad Utilizada 6,60 0,6154 4,06

=/ Azucar 1,70 10,7692 18,31
Cantidad Utilizada 1,70 10,7692 18,31

=/Polvo Hornear 6,75 1,5385 10,38
Cantidad Utilizada 6,75 1,5385 10,38

=IHuevos 210,00 0,2308 48,46
Cantidad Utilizada 210,00 0,2308 48,46

=IAgua 3,53 3,8462 13,58
Cantidad Utilizada 3,53 3,8462 13,58
-/Extracto de Mantequilla 16,00 4,7692 76,31
Cantidad Utilizada 16,00 4,7692 76,31

=/1C. PORCIONADO MASA 5,60 9,2308 51,69
=11C,2 PORCIONAR COMPLEMENTOS MASA (QUESILLO) 5,60 9,2308 51,69
-IQuesillo 5,60 9,2308 51,69
Cantidad Utilizada 5,60 9,2308 51,69

Total general l 256,30 134,0769 419,31

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

8.3.3.1.7. Costos secuenciales CIF.

La unidad de medida ($/ UM) es el consumo de la (Energia y Depreciacion) por segundo.

(U/M) son los segundos de consumo de cada inductor por la cantidad de panes de 2000. Y el

VALOR se calcula de los segundos de energia o depreciacion consumidos por cada recurso

para la elaboracién de los productos multiplicado por los segundos consumidos por cada uno.

($/ UM) *(U | M).
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PROD

Tabla 16: Costos CIF

OR

DATO - _ S _ . _ DATO - Q DATO -
© R e (R LSIES AUTOMATICO © DATO DA LU®= (LY © DATO ° AUTOMATICO Il AUTOMATICO
1A. IDENTIFICACION INSUMOS PA.ID.PE 1A,2 PESAJE DE MATERIALES Auxiliar de panaderia PRODUCCION GRAMERA 7 KiLos Depreciacién 0,0026 23,08 0,059
DEPRECIACION
1, PAN DE 2000
1A. IDENTIFICACION INSUMOS PA.ID.PE 1A,2 PESAJE DE MATERIALES Auxiliar de panaderia PRODUCCION GRAMERA 7 KILOS ENERGIA ENERGIA 0,0015 23,08 0,035
1, PAN DE 2000
1B. MEZCLADO INSUMOS PA.ME.ME 1B,2 MEZCLADO DE TODOS LOS INSUMOS Panadero PRODUCCION BATIDO,RA4 N 20 LITROS Depreciaciéon 0,0077 23,08 0,178
Depreciacion
1, PAN DE 2000
1B. MEZCLADO INSUMOS PA.ME.ME 1B,2 MEZCLADO DE TODOS LOS INSUMOS Panadero PRODUCCION BATIDORA 20 LITROS Energia ENERGIA 0,0120 23,08 0,277
1, PAN DE 2000
1C. PORCIONADO MASA PA.PO.PO 1C,1 PORCIONAR MASA EN UNIDADES POR PESO Panadero PRODUCCION CUCHILLO ACERO INOXIDABLE |Depreciacién 0,0003 20,00 0,006
1, PAN DE 2000
GRAMERA 7 KILOS L
1C. PORCIONADO MASA PA.PO.PO 1C,1 PORCIONAR MASA EN UNIDADES POR PESO Panadero PRODUCCION Depreciacién 0,0026 10,00 0,026
DEPRECIACION
1, PAN DE 2000
1C. PORCIONADO MASA PA.PO.PO 1C,1 PORCIONAR MASA EN UNIDADES POR PESO Panadero PRODUCCION GRAMERA 7 KILOS ENERGIA | ENERGIA 0,0015 10,00 0,015
1, PAN DE 2000
1C. PORCIONADO MASA PA.PO.PC 1,2 PORCIONAR COMPLEMENTOS MASA (QUESILLO) | Auxiliar de panaderia PRODUCCION CUCHILLO ACERO INOXIDABLE |Depreciacién 0,0003 8,00 0,003
1, PAN DE 2000
1D. MOLDEADO PA.MO.UB 1D,2 UBICAR PAN MOLDEADO EN LATAS Auxiliar de panaderia PRODUCCION LATAS ACERO INOXIDABLE Depreciacién 0,0001 276,92 0,020
1, PAN DE 2000
1E,1 INGRESO A ESTRUCTURA DE CRECIMIENTO -
1E. CRECIMIENTO PA.CR.IN Auxiliar de panaderia PRODUCCION ESTRUCTURAS. ESTANTERIAS Depreciacién 0,0039 276,92 1,068
ESTANTERIA [ACERO PORTA LATAS
1, PAN DE 2000
1F. HORNEADO PA.HO.HO 1F,2 HORNEADO Panadero PRODUCCION HORNO 1 Depreciacién Depreciacién 0,1852 138,46 25,641
1, PAN DE 2000
1F. HORNEADO PA.HO.HO 1F,2 HORNEADO Panadero PRODUCCION HORNO 1 Energia ENERGIA 0,0300 138,46 4,154
1, PAN DE 2000
1F. HORNEADO PA.HO.HO 1F,2 HORNEADO Panadero PRODUCCION f:;:';;m PARA GAS DE 40|, ireciacion 0,0004 138,46 0,053
1, PAN DE 2000
1F. HORNEADO PA.HO.HO 1F,2 HORNEADO Panadero PRODUCCION :sgﬁ:s’gos DE GAS PARA Cantidad de uso 0,0514 138,46 7,123
1, PAN DE 2000
1F. HORNEADO PA.HO.HO 1F,2 HORNEADO Panadero PRODUCCION LATAS ACERO INOXIDABLE Depreciacién 0,0001 138,46 0,010
1, PAN DE 2000
1H. GENERICOS DEL PROCESO PA.GE.GE 1H1. GENERICOS DEL PROCESO Panadero PRODUCCION UNIFORME PANADERO de Vida dtil 0,0077 145,36 1122
1, PAN DE 2000
1H. GENERICOS DEL PROCESO PA.GE.GE 1H1. GENERICOS DEL PROCESO Panadero PRODUCCION TAPABOCAS PANADERO Segundos de Vida atil 0,0139 145,36 2,020
1, PAN DE 2000
1H. GENERICOS DEL PROCESO PA.GE.GE 1H1. GENERICOS DEL PROCESO Auxiliar de panaderia PRODUCCION UNIFORME AUXILIAR| ¢ o gundos de Vida atil 0,0051 83,08 0,427
PANADERIA
1, PAN DE 2000
1H. GENERICOS DEL PROCESO PA.GE.GE 1H1. GENERICOS DEL PROCESO Auxiliar de panaderia PRODUCCION TAPABOCAS AUXILIAR| ¢ o gundos de Vida atil 0,0139 83,08 1154
1, PAN DE 2000 PANADERIA

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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8.3.3.1.8. Informe costos CIF.

Tabla 17: Informe costos CIF

Etiquetas de fila -T'SumadeU/M Sumade$ / UM Suma de VALOR
=IAuxiliar de panaderia 251,60 0,02 1,98
=I2A. IDENTIFICACION INSUMOS 40,00 0,00 0,08
=I2A,2 PESAJE DE MATERIALES 40,00 0,00 0,08
-/ GRAMERA 7 KILOS DEPRECIACION 20,00 0,00 0,05
Depreciacién 20,00 0,00 0,05
-/ GRAMERA 7 KILOS ENERGIA 20,00 0,00 0,03
ENERGIA 20,00 0,00 0,03
-'2D. MOLDEADO 12,00 0,00 0,00
=12D,2 UBICAR ROSCA MOLDEADA EN LATAS 12,00 0,00 0,00
=/LATAS ACERO INOXIDABLE 12,00 0,00 0,00
Depreciacién 12,00 0,00 0,00
=I2H. GENERICOS DEL PROCESO 199,60 0,02 1,90
=I2H1. GENERICOS DEL PROCESO 199,60 0,02 1,90
=IUNIFORME AUXILIAR PANADERIA 99,80 0,01 0,51
Segundos de Vida util 99,80 0,01 0,51
=ITAPABOCAS AUXILIAR PANADERIA 99,80 0,01 1,39
Segundos de Vida util 99,80 0,01 1,39
='Panadero 439,78 0,31 11,54
=I2B. MEZCLADO INSUMOS 32,00 0,02 0,32
=12B,2 MEZCLADO DE TODOS LOS INSUMOS 32,00 0,02 0,32
=/BATIDORA 20 LITROS Depreciacion 16,00 0,01 0,12
Depreciacién 16,00 0,01 0,12
-/BATIDORA 20 LITROS Energia 16,00 0,01 0,19
ENERGIA 16,00 0,01 0,19
=I2F. HORNEADO 160,00 0,27 8,55
=12F,2 HORNEAR 160,00 0,27 8,55
='LATAS ACERO INOXIDABLE 32,00 0,00 0,00
Depreciacién 32,00 0,00 0,00
='CILINDRO PARA GAS DE 40 LIBRAS 32,00 0,00 0,01
Depreciacién 32,00 0,00 0,01
=ICONSUMOS DE GAS PARA PROCESO 32,00 0,05 1,65
Cantidad de uso 32,00 0,05 1,65
='HORNO 1 Depreciacion 32,00 0,19 5,93
Depreciacion 32,00 0,19 5,93
=/HORNO 1Energia 32,00 0,03 0,96
ENERGIA 32,00 0,03 0,96
=I2H. GENERICOS DEL PROCESO 247,78 0,02 2,68
=I2H1. GENERICOS DEL PROCESO 247,78 0,02 2,68
-'UNIFORME PANADERO 123,89 0,01 0,96
Segundos de Vida util 123,89 0,01 0,96
-ITAPABOCAS PANADERO 123,89 0,01 1,72
Segundos de Vida util 123,89 0,01 1,72
Total general 691,38 0,3316 13,52

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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8.3.3.1.9. Costos en los que se incurren en la elaboracion del pan de 2000.

Tabla 18: Costos PAN de 2000

PRODUCTOS Sumade Sumade Sumade
M.O.D M.P.D C.I.F
1, PAN de 2000 450,92 419,31 43,39 913,62
Total general 450,92 419,31 43,39 913,62

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

8.3.3.2. Costos Rosca Panqueso.
8.3.3.2.1. Formula de asignacion de los costos al proceso de MOD.
En la tabla 19, se observan la cantidad de roscas pan queso y el tiempo que es

empleado en cada actividad.

Tabla 19: Cantidad de tiempo requerido en cada actividad para elaborar 15 roscas

pan queso

PRODUCTO | CANTIDAD ACTIVIDAD TIEMPO
Seleccion materiales 180 segundos
Pesaje de materiales 300 segundos
Agregar insumos a 120 segundos
mezcladora
Mezclado de todos los 300 segundos
insumos
Comprobacion insumos

2, ROSCA mezclados 60 segundos

PAN 15 qumonar masa en 60 segundos
QUESO unidades por peso

Moldear rosca 120 segundos
Ubicar rosca moldeada en 240 segundos
latas
Ingreso al horno 120 segundos
Horneado 180 segundos
Verificacion horneado 60 segundos
Traslado a vitrina de ventas | 120 segundos

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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8.3.3.2.2. Asignacion de los costos secuenciales de la MOD.

En la tabla 20, se observan los pesos sobre unidad de medida ($/ UM) que es el valor
en segundos de cada trabajador, (U/M) que es el tiempo que se demora para producir cada
uno y se obtiene de los segundos que se demoran en cada actividad divididos por la
cantidad de panes a producir por cada colcha, informacion suministrada en la tabla 16. Y
en la Gltima columna son los segundos de cada trabajador multiplicado por los segundos
que se demoran en cada actividad para la elaboracién de las roscas pan queso. Ej. Para la
seleccion de materiales para 15 roscas pan queso un auxiliar de panaderia emplea 3
minutos que equivalen a 180 segundos por lo tanto a la hora de calcular la unidad de
medida se divide 180 segundo en 15 roscas pan queso esto es igual a 12,000 y para
obtener el valor final se multiplica ($/UM) en este caso de seleccion de material es 1,663

por U/M que es 12,000 es igual a 19,957.
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Tabla 20: Asignacion de los costos secuenciales de la MOD

£l 0 DATO - AUTOMATICO DATO - AUTOMATICO =1 0 R D 0 £l 0 R D +l DATO - AUTOMATICO = 51 0 R DATO - AUTOMATICO D i DATO - AUTOMATICO
2A. IDENTIFICACION INSUMOS RO.ID.SE 2A,1 SELECCION MATERIALES Auxiliar de panaderia PRODUCCION Humanos Segundos Utilizados 1,663 12,000 19,957
2, ROSCA PANQUESO 2

2A. IDENTIFICACION INSUMOS RO.ID.PE 2A,2 PESAJE DE MATERIALES Auxiliar de panaderia PRODUCCION Humanos Segundos Utilizados 1,663 20,000 33,261

2, ROSCA PANQUESO
2B. MEZCLADO INSUMOS RO.ME.AG 2B,1 AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA Panadero PRODUCCION Humanos Segundos Utilizados 2,150 8,000 17,201

2, ROSCA PANQUESO
2B. MEZCLADO INSUMOS RO.ME.ME 2B,2 MEZCLADO DE TODOS LOS INSUMOS Panadero PRODUCCION Humanos Segundos Utilizados 2,150 20,000 43,002

2, ROSCA PANQUESO
2B. MEZCLADO INSUMOS RO.ME.CO 2B,3 COMPROBACION INSUMOS MEZCLADOS Panadero PRODUCCION Humanos Segundos Utilizados 2,150 4,000 8,600

2, ROSCA PANQUESO
2C. PORCIONADO MASA RO.PO.PO 2C,1 PORCIONAR MASA EN UNIDADES POR PESO Panadero PRODUCCION Humanos Segundos Utilizados 2,150 4,000 8,600

2, ROSCA PANQUESO
2D. MOLDEADO RO.MO.MO 2D,1 MOLDEAR ROSCA Panadero PRODUCCION Humanos Segundos Utilizados 2,150 8,000 17,201

2, ROSCA PANQUESO
2D. MOLDEADO RO.MO.UB 2D,2 UBICAR ROSCA MOLDEADA EN LATAS Panadero PRODUCCION Humanos Segundos Utilizados 2,150 16,000 34,402

2, ROSCA PANQUESO
2F. HORNEADO RO.HO.IN 2F,1 INGRESO AL HORNO Auxiliar de panaderia PRODUCCION Humanos Segundos Utilizados 1,663 8,000 13,305

2, ROSCA PANQUESO
2F. HORNEADO RO.HO.HO 2F,2 HORNEAR Auxiliar de panaderia PRODUCCION Humanos Segundos Utilizados 1,663 12,000 19,957

2, ROSCA PANQUESO
2F. HORNEADO RO.HO.VE 2F,3 VERIFICACION HORNEADO Panadero PRODUCCION Humanos Segundos Utilizados 2,150 4,000 8,600

2, ROSCA PANQUESO
2G,TERMINACION RO.TE.TR 2G1, TRASLADO A VITRINA DE VENTAS Auxiliar de panaderia PRODUCCION Humanos Segundos Utilizados 1,663 8,000 13,305

2, ROSCA PANQUESO

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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8.3.3.2.3. Informe de los costos secuenciales de la MOD.

Tabla 21: Informe asignacion de los costos secuenciales MOD

PRODUCTO

2, ROSCA PAN QUESO 'x

Valores

Etiquetas de fila X

Sumade U /M

Sumade $ / UM Suma de VALOR

= Auxiliar de panaderia
=12A. IDENTIFICACION INSUMOS
=I2A,1 SELECCION MATERIALES
+*'Humanos
=12A,2 PESAJE DE MATERIALES
+*Humanos
=12F. HORNEADO
=12F,1 INGRESO ALHORNO
+*/Humanos
=12F,2 HORNEAR
+*/Humanos
=12G,TERMINACION
=12G1, TRASLADO A VITRINA DE VENTAS
+*/Humanos
='Panadero
=2B. MEZCLADO INSUMOS
=12B,1 AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA
+*/Humanos
=12B,2 MEZCLADO DE TODOS LOS INSUMOS
+*/Humanos
=12B,3 COMPROBACION INSUMOS MEZCLADOS
+*/Humanos
=12C. PORCIONADO MASA
=12C,1 PORCIONAR MASA EN UNIDADES POR PESO
+*/Humanos
=/2D. MOLDEADO
=12D,1 MOLDEAR ROSCA
+*/Humanos
=12D,2 UBICAR ROSCA MOLDEADA EN LATAS
+*Humanos
=12F. HORNEADO
=12F,3 VERIFICACION HORNEADO
+*/Humanos
Total general

60,00
32,00
12,00
12,00
20,00
20,00
20,00
8,00
8,00
12,00
12,00
8,00
8,00
8,00
64,00
32,00
8,00
8,00
20,00
20,00
4,00
4,00
4,00
4,00
4,00
24,00
8,00
8,00
16,00
16,00
4,00
4,00
4,00
124,00

8,315
3,326
1,663
1,663
1,663
1,663
3,326
1,663
1,663
1,663
1,663
1,663
1,663
1,663
15,051
6,450
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
4,300
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
23,366

99,78
53,22
19,96
19,96
33,26
33,26
33,26
13,30
13,30
19,96
19,96
13,30
13,30
13,30
137,61
68,80
17,20
17,20
43,00
43,00
8,60
8,60
8,60
8,60
8,60
51,60
17,20
17,20
34,40
34,40
8,60
8,60
8,60
237,39

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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8.3.3.2.4. Formula de asignacion de los costos al proceso de MPD.

Tabla 22: Cantidad de cada insumo requerido para la elaboracién de 15 roscas pan

gueso.
PRODUCTO CANTIDAD INSUMOS K

Queso Costefio 500 gramos
Almidén 500 gramos
2, ROSCA PAN 1 Areparina 125 gramos
QUESO ° Mantequilla 125 gramos
Agua 100 gramos
Leche Liquida 200 gramos

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

8.3.3.2.5. Asignacion de los costos secuenciales de la MP.

Se indica la materia prima directa que se emplea tales como: almidén, areparina,
mantequilla, agua queso costefio y leche liquida para la produccién de la ROSCA PAN
QUESO, seguidamente se le asignan sus respectivos cotos, para la unidad de medida ($/
UM) se emplean los datos de la tabla 8 de la columna de costo unitario unidad de
utilizacion o consumo, para hallar la unidad de medida (U/M) es la cantidad en gramos
por la cantidad de panes o el producto que se vaya a realizar, informacién suministrada
en la tabla 22 y para el valor es ($/UM) * (U/M). Ej. En la produccion de las rosca pan
queso se emplean 500 gramos de queso costefio por lo tanto para hallar (U/M) se divide
500 gramos por 15 roscas pan queso que es lo que el auxiliar de panaderia realiza en cada
horneada esto nos daria 500/15= 33,33 y para hallar el valor final se multiplica ($/UM)
en este caso seria 8,00 por (U/M) que seria 33,33 esto seria igual a 266,67 este proceso

se realiza para cada uno de los productos con su respetivo insumo para su elaboracion.
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Tabla 23: Costos secuenciales MP

PROD Procesos 04100 DAD ONARIO PO CO ( R KO0 ALOR
e L4 0 0 v v L4
WILSYSCN  oato- atomatico |, PATO- ONAR DATO ONAR DATO (VRN : ONAR LU INDIQUE Il
AUTOMATICO AUTOMATICO DATO DATO AUTOMATICO NIV AUTOMATICO
2, ROSCA PANQUESO 2B. MEZCLADO INSUMOS RO.ME.AG  |2B,1 AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA Auxiliar de panaderia PRODUCCION |Queso costefio Cantidad Utilizada 8,00 33,33 266,67
2B. MEZCLADO INSUMOS RO.ME.AG  |2B,1 AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA Auxiliar de panaderia PRODUCCION |Almidén Cantidad Utilizada 1,81 33,33 60,48
2, ROSCA PANQUESO
2, ROSCA PANQUESO 2B. MEZCLADO INSUMOS RO.ME.AG  |2B,1 AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA Auxiliar de panaderia PRODUCCION |Areparina Cantidad Utilizada 1,50 8,33 12,50
2B. MEZCLADO INSUMOS RO.ME.AG  |2B,1 AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA Auxiliar de panaderia PRODUCCION |Mantequilla Cantidad Utilizada 3,73 8,33 31,08
2, ROSCA PANQUESO
2B. MEZCLADO INSUMOS RO.ME.AG 2B,1 AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA Auxiliar de panaderia PRODUCCION |Agua Cantidad Utilizada 3,53 6,67 23,55
2, ROSCA PANQUESO
2B. MEZCLADO INSUMOS RO.ME.AG  |2B,1 AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA Auxiliar de panaderia PRODUCCION |Leche Liquida Cantidad Utilizada 1,20 13,33 16,00

2, ROSCA PANQUESO

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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8.3.3.2.6. Informe costos secuenciales MP.

Tabla 24: Informe costos secuenciales MP

Etiquetas de fila T Sumade$ / UM Sumade U/ M|Suma de VALOR
= Auxiliar de panaderia 19,78 103,3333 410,28
=12B. MEZCLADO INSUMOS 19,78 103,3333 410,28
=12B,1 AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA 19,78 103,3333 410,28
=IMantequilla 3,73 8,3333 31,08
Cantidad Utilizada 3,73 8,3333 31,08
-IAgua 3,53 6,6667 23,55
Cantidad Utilizada 3,53 6,6667 23,55
=IQueso costeio 8,00 33,3333 266,67
Cantidad Utilizada 8,00 33,3333 266,67
= Almidén 1,81 33,3333 60,48
Cantidad Utilizada 1,81 33,3333 60,48
=|Areparina 1,50 8,3333 12,50
Cantidad Utilizada 1,50 8,3333 12,50
='Leche Liquida 1,20 13,3333 16,00
Cantidad Utilizada 1,20 13,3333 16,00
Total general I 19,78 103,3333 410,28

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

8.3.3.2.7. Costos secuenciales CIF.
La unidad de medida ($ / UM) es el consumo de la (Energia y Depreciacion) por
segundo. (U/M) son los segundos de consumo de cada inductor por la cantidad de roscas
pan queso. Y el VALOR se calcula de los segundos de energia o depreciacién consumidos

por cada recurso para la elaboracion de los productos multiplicado por los segundos

consumidos por cada uno. ($/UM) *(U / M).
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Tabla 25: Costos CIF

DATO - DATO - DIQ DATO -
0 - ONAR DATO - 0 DATO ONAR
DALCLRRNIOMATICY) AUTOMATICO DA RALCEAUIDMALICD AUTOMATICO DATO AUTOMATICO
2A. IDENTIFICACION INSUMOS RO.ID.PE 2A,2 PESAJE DE MATERIALES Auxiliar de panaderfa PRODUCCION g::;:i'l‘:u on 7 KILOS | 5 e preciacion 0,0026 20,00 0,051
2, ROSCA PANQUESO -
2A. IDENTIFICACION INSUMOS RO.ID.PE 2A,2 PESAJE DE MATERIALES Auxiliar de panaderia PRODUCCION GRAMERA 7 KILOS ENERGIA |ENERGIA 0,0015 20,00 0,030
2, ROSCA PANQUESO
2B. MEZCLADO INSUMOS RO.ME.ME 28,2 MEZCLADO DE TODOS LOS INSUMOS Panadero PRODUCCION ::T'r':g::“ 20 UTROS|, preciacion 0,0077 16,00 0,123
2, ROSCA PANQUESO preciact
2B. MEZCLADO INSUMOS RO.ME.ME 28,2 MEZCLADO DE TODOS LOS INSUMOS Panadero PRODUCCION BATIDORA 20 LITROS Energia | ENERGIA 0,0120 16,00 0,192
2, ROSCA PANQUESO
2D. MOLDEADO RO.MO.UB 2D,2 UBICAR ROSCA MOLDEADA EN LATAS Auxiliar de panadera PRODUCCION LATAS ACERO INOXIDABLE | Depreciacién 0,0001 12,00 0,001
2, ROSCA PANQUESO
2F. HORNEADO RO.HO.HO 2F,2 HORNEAR Panadero PRODUCCION HORNO 1 Depreciacién Depreciacién 0,1852 32,00 5,926
2, ROSCA PANQUESO
2F. HORNEADO RO.HO.HO 2F,2 HORNEAR Panadero PRODUCCION HORNO 1 Energia ENERGIA 0,0300 32,00 0,960
2, ROSCA PANQUESO
2F. HORNEADO RO.HO.HO 2F,2 HORNEAR Panadero PRODUCCION EI;IRI:\I;RO PARA GAS DE 40 Depreciacién 0,0004 32,00 0,012
2, ROSCA PANQUESO
2F. HORNEADO RO.HO.HO 2F,2 HORNEAR Panadero PRODUCCION :ggz;’s":')os DE GAS PARA|(.ntidad de uso 0,0514 32,00 1,646
2, ROSCA PANQUESO
2F. HORNEADO RO.HO.HO 2F,2 HORNEAR Panadero PRODUCCION LATAS ACERO INOXIDABLE |Depreciacién 0,001 32,00 0,002
2, ROSCA PANQUESO
2H. GENERICOS DEL PROCESO RO.GE.GE 2H1. GENERICOS DEL PROCESO Panadero PRODUCCION UNIFORME PANADERO Segundos de Vida util 0,0077 123,89 0,956
2, ROSCA PANQUESO
2H. GENERICOS DEL PROCESO RO.GE.GE 2H1. GENERICOS DEL PROCESO Panadero PRODUCCION TAPABOCAS PANADERO Segundos de Vida atil 0,0139 123,89 1721
2, ROSCA PANQUESO
2H. GENERICOS DEL PROCESO RO.GE.GE 2H1. GENERICOS DEL PROCESO Auxiliar de panaderia PRODUCCION ::"':::E":'{; AUXIUAR < e uindos de Vida dtil 0,0051 99,80 0,513
2, ROSCA PANQUESO
2H. GENERICOS DEL PROCESO RO.GE.GE 2H1. GENERICOS DEL PROCESO Auxiliar de panaderia PRODUCCION bt AUXILIAR| - cundos de Vida dtil 0,0139 99,80 1386
2, ROSCA PANQUESO

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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8.3.3.2.8. Informe costos CIF.

Tabla 26: Informe costos CIF

Etiquetas de fila
=l Auxiliar de panaderia
=12A. IDENTIFICACION INSUMOS
=12A,2 PESAJE DE MATERIALES
=/IGRAMERA 7 KILOS DEPRECIACION
Depreciacién
=/IGRAMERA 7 KILOS ENERGIA
ENERGIA
='2D. MOLDEADO
=12D,2 UBICAR ROSCA MOLDEADA EN LATAS
=ILATAS ACERO INOXIDABLE
Depreciacién
=I2H. GENERICOS DEL PROCESO
=I2H1. GENERICOS DEL PROCESO
=/UNIFORME AUXILIAR PANADERIA
Segundos de Vida util
=ITAPABOCAS AUXILIAR PANADERIA
Segundos de Vida util
-IPanadero
=I2B. MEZCLADO INSUMOS
=12B,2 MEZCLADO DE TODOS LOS INSUMOS
='BATIDORA 20 LITROS Depreciacion
Depreciacién
='BATIDORA 20 LITROS Energia
ENERGIA
=/2F. HORNEADO
=I2F,2 HORNEAR
=/LATAS ACERO INOXIDABLE
Depreciacién
=/CILINDRO PARA GAS DE 40 LIBRAS
Depreciacién
=ICONSUMOS DE GAS PARA PROCESO
Cantidad de uso
='HORNO 1 Depreciacion
Depreciaciéon
='HORNO 1 Energia
ENERGIA
=/2H. GENERICOS DEL PROCESO
=I2H1. GENERICOS DEL PROCESO
=~'UNIFORME PANADERO
Segundos de Vida util
- TAPABOCAS PANADERO
Segundos de Vida util
Total general

-T'SumadeU/M

251,60
40,00
40,00
20,00
20,00
20,00
20,00
12,00
12,00
12,00
12,00

199,60

199,60
99,80
99,80
99,80
99,80

439,78
32,00
32,00
16,00
16,00
16,00
16,00

160,00

160,00
32,00
32,00
32,00
32,00
32,00
32,00
32,00
32,00
32,00
32,00

247,78

247,78

123,89

123,89

123,89

123,89

691,38

Sumade$ / UM

0,02
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,02
0,02
0,01
0,01
0,01
0,01
0,31
0,02
0,02
0,01
0,01
0,01
0,01
0,27
0,27
0,00
0,00
0,00
0,00
0,05
0,05
0,19
0,19
0,03
0,03
0,02
0,02
0,01
0,01
0,01
0,01
0,3316

Suma de VALOR

1,98
0,08
0,08
0,05
0,05
0,03
0,03
0,00
0,00
0,00
0,00
1,90
1,90
0,51
0,51
1,39
1,39
11,54
0,32
0,32
0,12
0,12
0,19
0,19
8,55
8,55
0,00
0,00
0,01
0,01
1,65
1,65
5,93
5,93
0,96
0,96
2,68
2,68
0,96
0,96
1,72
1,72
13,52

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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8.3.3.2.9. Costos en los que se incurre en la elaboracion de las rosca pan queso.

Tabla 27: Costos ROSCA PAN QUESO

Suma de Suma de Suma de
PRODUCTOS
M.O.D M.P.D C.I.F
2, ROSCA PAN QUESO 237,39 410,28 13,52 661,19
Total general 237,39 410,28 13,52 661,19

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

8.3.3.3. Costos Almojabana.

8.3.3.3.1. Formula de asignacion de los costos al proceso de MOD.

En la tabla 28, se observan la cantidad de almojabanas y el tiempo que es empleado

en cada actividad.

Tabla 28: Cantidad de tiempo requerido en cada actividad para elaborar 30
almojabanas

unidades por peso

PRODUCTO CANTIDAD ACTIVIDAD TIEMPO
Seleccién materiales 180 segundos
Pesaje de materiales 300 segundos
Agregar insumos a 120 segundos
mezcladora
Mezclado de todos los 300 segundos
insumos
Comprobacion insumos 60 segundos
3 mezclados
’ 30 Porcionar masa en
ALMOJABANA 60 segundos

Moldear almojabana

120 segundos

Ubicar almojabana
moldeada en latas

240 segundos

Ingreso al horno

120 segundos

Horneado

300 segundos

Verificacion horneado

60 segundos

Traslado a vitrina de ventas

120 segundos

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

8.3.3.3.2. Asignacion de los costos secuenciales de la MOD.
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En la tabla 29, se observan los pesos sobre unidad de medida ($/ UM) que es el valor
en segundos de cada trabajador, (U/M) que es el tiempo que se demora para producir cada
uno y se obtiene de los segundos que se demoran en cada actividad divididos por la
cantidad de panes a producir por cada colcha, informacion suministrada en la tabla 27. Y
en la Gltima columna son los segundos de cada trabajador multiplicado por los segundos
que se demoran en cada actividad para la elaboracion de la almojabana. Ej. Para la
seleccion de materiales para 30 almojabanas un auxiliar de panaderia emplea 3 minutos
que equivalen a 180 segundos por lo tanto a la hora de calcular la unidad de medida se
divide 180 segundo en 30 almojabanas esto es igual a 6,00 y para obtener el valor final
se multiplica ($/UM) en este caso de seleccion de material es 1,663 por U/M que es 6,00

es igual a 9,978.

87



Tabla 29: Asignacion de los costos secuenciales de la MOD

PRODUCTO n ACTWIDAD - FUNCIONARIO n RECURBOS - INDUCTORES ﬂ $ I UM = -

SHECCIONAR DATO DATO - AUTOMATICO SELECCIONAR DATO P =i TRV DATO - AUTOMATICO Ro=0=ea i T g} SHECCIONAR DATO DATO - AUTOMATICO (s [T =i N[} DATO - AUTOMATICO
2A. IDENTIFICACION INSUMOS RO.ID.SE 27,1 SELECCION MATERIALES Auxiliar de panaderia PRODUCCION Humanos Segundos Utilizados 1,663 6,000 9,978

3, ALMOJABANA
2A. IDENTIFICACION INSUMOS RO.ID.PE 2,2 PESAJE DE MATERIALES Auxiliar de panaderia PRODUCCION Humanos Segundos Utilizados 1,663 10,000 16,631

3, ALMOJABANA
28B. MEZCLADO INSUMOS RO.ME.AG 28,1 AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA Panadero PRODUCCION Humanos Segundos Utilizados 2,150 4,000 8,600

3, ALMOJABANA
2B. MEZCLADO INSUMOS RO.ME.ME 28,2 MEZCLADO DE TODOS LOS INSUMOS Panadero PRODUCCION Humanos Segundos Utilizados 2,150 10,000 21,501

3, ALMOJABANA
2B. MEZCLADO INSUMOS RO.ME.CO 2B,3 COMPROBACION INSUMOS MEZCLADOS Panadero PRODUCCION Humanos Segundos Utilizados 2,150 2,000 4,300

3, ALMOJABANA
2C. PORCIONADO MASA RO.PO.PO 2C,1 PORCIONAR MASA EN UNIDADES POR PESO Panadero PRODUCCION Humanos Segundos Utilizados 2,150 2,000 4,300

3, ALMOJABANA
2D. MOLDEADO RO.MO.MO 2D,1 MOLDEAR ROSCA Panadero PRODUCCION Humanos Segundos Utilizados 2,150 4,000 8,600

3, ALMOJABANA
2D. MOLDEADO RO.MO.UB 2,2 UBICAR ROSCA MOLDEADA EN LATAS Panadero PRODUCCION Humanos Segundos Utilizados 2,150 8,000 17,201

3, ALMOJABANA
2F. HORNEADO RO.HO.IN 2F,1INGRESO AL HORNO Auxiliar de panaderia PRODUCCION Humanos Segundos Utilizados 1,663 4,000 6,652

3, ALMOJABANA
2F. HORNEADO RO.HO.HO 2F,2 HORNEAR Auxiliar de panaderia PRODUCCION Humanos Segundos Utilizados 1,663 10,000 16,631

3, ALMOJABANA
2F. HORNEADO RO.HO.VE 2F,3 VERIFICACION HORNEADO Panadero PRODUCCION Humanos Segundos Utilizados 2,150 2,000 4,300

3, ALMOJABANA
2G,TERMINACION RO.TE.TR 2G1, TRASLADO A VITRINA DE VENTAS Auxiliar de panaderia PRODUCCION Humanos Segundos Utilizados 1,663 4,000 6,652

3, ALMOJABANA

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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8.3.3.3.3. Informe de los costos secuenciales MOD.

Tabla 30: Informe asignacion de los costos secuenciales MOD

PRODUCTO 3, ALMOJABANA |x
Valores
Etiquetas de fila T SumadeU/M Sumade$ / UM Sumade VALOR

= Auxiliar de panaderia
=12A. IDENTIFICACION INSUMOS
=12A,1 SELECCION MATERIALES
*'Humanos
=I2A,2 PESAJE DE MATERIALES
+'Humanos
=12F. HORNEADO
=12F,1INGRESO ALHORNO
+'Humanos
=I2F,2 HORNEAR
*'Humanos
=12G,TERMINACION
=12G1, TRASLADO A VITRINA DE VENTAS
+'Humanos
-IPanadero
=12B. MEZCLADO INSUMOS
=12B,1 AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA
*'Humanos
=12B,2 MEZCLADO DE TODOS LOS INSUMOS
+'Humanos
=12B,3 COMPROBACION INSUMOS MEZCLADOS
+'Humanos
=12C. PORCIONADO MASA
=12C,1 PORCIONAR MASA EN UNIDADES POR PESO
*'Humanos
=12D. MOLDEADO
=12D,1 MOLDEAR ROSCA
+'Humanos
=12D,2 UBICAR ROSCA MOLDEADA EN LATAS
+'Humanos
=12F. HORNEADO
=12F,3 VERIFICACION HORNEADO
*'Humanos
Total general

34,00
16,00
6,00
6,00
10,00
10,00
14,00
4,00
4,00
10,00
10,00
4,00
4,00
4,00
32,00
16,00
4,00
4,00
10,00
10,00
2,00
2,00
2,00
2,00
2,00
12,00
4,00
4,00
8,00
8,00
2,00
2,00
2,00
66,00

8,315
3,326
1,663
1,663
1,663
1,663
3,326
1,663
1,663
1,663
1,663
1,663
1,663
1,663
15,051
6,450
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
4,300
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
2,150
23,366

56,54
26,61
9,98
9,98
16,63
16,63
23,28
6,65
6,65
16,63
16,63
6,65
6,65
6,65
68,80
34,40
8,60
8,60
21,50
21,50
4,30
4,30
4,30
4,30
4,30
25,80
8,60
8,60
17,20
17,20
4,30
4,30
4,30
125,35

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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8.3.3.3.4. Formula de asignacion de los costos al proceso de MPD.

Tabla 31: Cantidad de cada insumo requerido para la elaboracién de 30 almojdbanas

PRODUCTO CANTIDAD INSUMOS K

Cuajada 1000 gramos

Harina 50 gramos

Areparina 50 gramos

3, 30 Amidon 25 gramos
ALMOJABANA Azlcar 60 gramos
Fécula de Maiz 60 gramos

Leche en Polvo 20 gramos

Leche Liquida 250 gramos

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

8.3.3.3.5. Asignacion de los costos secuenciales de la MP.

Se indica la materia prima directa que se emplea tales como: cuajada, harina,
areparina, almidon, azucar, fécula de maiz, leche en polvo y leche liquida para la
produccion de la Almojabana, seguidamente se le asignan sus respectivos cotos, para la
unidad de medida ($ / UM) se emplean los datos de la tabla 8 de la columna de costo
unitario unidad de utilizacion o consumo, para hallar la unidad de medida (U/M) es la
cantidad en gramos por la cantidad de panes o el producto que se vaya a realizar,
informacion suministrada en la tabla 31 y para el valor es ($/UM) * (U/M). Ej. En la
produccion de las almojabanas se emplean 1000 gramos de cuajada por lo tanto para
hallar (U/M) se divide 1000 gramos por 30 almojabanas que es lo que el auxiliar de
panaderia realiza en cada horneada esto nos daria 1000/30= 33,33 y para hallar el valor
final se multiplica ($/UM) en este caso seria 8,00 por (U/M) que seria 33,33 esto seria
igual a 266,67 este proceso se realiza para cada uno de los productos con su respectivo

insumo para su elaboracion.

90



Tabla 32: Costos secuenciales MPM

INDUCTORES DE

PRODUCTO ﬂ Procesos Cadigo ﬂ ACTIVIDAD H FUNCIONARIO H TIPO COST(‘ RECURSOS H C0STO H $/ UM UM I VALOR

DATO - DATO - SELECCIONAR SELECCIONAR DATO - INDIQUE DATO -
SELECCIONAR DATO DATO - AUTOMATICO AUTONATICO SELECCIONAR DATO SELECCIONAR DATO DATO DATO automatico ERETSTI AUTOMATICO
3, ALMOJABANA 3B. MEZCLADO INSUMOS ALME.AG |3B,1AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA Auxiliar de panaderia | PRODUCCION (Cuajada Cantidad Utilizada 8,00 33,33 266,67
3, ALMOJABANA 3B. MEZCLADO INSUMOS ALME.AG |3B,1AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA Auxiliar de panaderia | PRODUCCION [Harina Cantidad Utilizada 1,34 1,67 2,23
3, ALMOJABANA 3B. MEZCLADO INSUMOS ALME.AG |3B,1AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA Auxiliar de panaderia | PRODUCCION |Areparina Cantidad Utilizada 1,50 1,67 2,50
3, ALMOJABANA 3B. MEZCLADO INSUMOS ALME.AG |3B,1AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA Auxiliar de panaderia | PRODUCCION |Almidén Cantidad Utilizada 1,81 0,83 1,51
3, ALMOJABANA 3B. MEZCLADO INSUMOS ALME.AG |3B,1AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA Auxiliar de panaderia | PRODUCCION |Azicar Cantidad Utilizada 1,70 2,00 3,40
3, ALMOJABANA 3B. MEZCLADO INSUMOS ALME.AG  |3B,1 AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA Auxiliar de panaderia | PRODUCCION ([Fécula Maiz Cantidad Utilizada 2,12 2,00 4,24
3, ALMOJABANA 3B. MEZCLADO INSUMOS ALME.AG  |3B,1 AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA Auxiliar de panaderia | PRODUCCION (Leche en Polvo Cantidad Utilizada 8,70 0,67 5,80
3, ALMOJABANA 3B. MEZCLADO INSUMOS ALME.AG |3B,1AGREGARINSUMOS A MEZCLADORA Auxiliar de panaderia | PRODUCCION |Leche Liquida Cantidad Utilizada 1,20 8,33 10,00

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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8.3.3.3.6. Informe costos secuenciales MP.

Tabla 33: Informe costos secuenciales MP

PRODUCTO 3, ALMOJABANA T}
Valores
Etiquetas de fila iT| Sumade$ / UM [Sumade U /M |Suma de VALOR
=l Auxiliar de panaderia 26,37 50,5000 296,35
=13B. MEZCLADO INSUMOS 26,37 50,5000 296,35
= 38,1 AGREGAR INSUMOS A MEZCLADORA 26,37 50,5000 296,35
=/Harina 1,34 1,6667 2,23
Cantidad Utilizada 1,34 1,6667 2,23
= Azucar 1,70 2,0000 3,40
Cantidad Utilizada 1,70 2,0000 3,40
= Almidon 1,81 0,8333 1,51
Cantidad Utilizada 1,81 0,8333 1,51
=|Areparina 1,50 1,6667 2,50
Cantidad Utilizada 1,50 1,6667 2,50
=ILeche Liquida 1,20 8,3333 10,00
Cantidad Utilizada 1,20 8,3333 10,00
=ICuajada 8,00 33,3333 266,67
Cantidad Utilizada 8,00 33,3333 266,67
= Fécula Maiz 2,12 2,0000 4,24
Cantidad Utilizada 2,12 2,0000 4,24
='Leche en Polvo 8,70 0,6667 5,80
Cantidad Utilizada 8,70 0,6667 5,80
Total general | 26,37 50,5000 296,35

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

8.3.3.3.7. Costos secuenciales CIF.

La unidad de medida ($ / UM) es el consumo de la (Energia y Depreciacion) por

segundo. (U/M) son los segundos de consumo de cada inductor por la cantidad de

almojabanas. Y el VALOR se calcula de los segundos de energia o depreciacion

consumidos por cada recurso para la elaboracion de los productos multiplicado por los

segundos consumidos por cada uno. ($/ UM) *(U / M).
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Tabla 34: Costos CIF

DATO - i DATO - DATO -
DANOLYAUZCNATICO AUTOMATICO © DA DATOLJAUZONATICO © DATO © automaTico YT AUTOMATICO
3A. IDENTIFICACION INSUMOS ALID.PE 3A,2 PESAJE DE MATERIALES Auxiliar de panaderia PRODUCCION 7 KOS rediacion 0,0026 10,00 0,026
o DEPRECIACION
3, ALMOJABANA -
3A. IDENTIFICACION INSUMOS ALID.PE 3A,2 PESAJE DE MATERIALES Auxiliar de panaderia PRODUCCION GRAMERA 7 KILOS ENERGIA | ENERGIA 0,0015 10,00 0,015
3, ALMOJABANA
38. MEZCLADO INSUMOS ALME.ME 38,2 MEZCLADO DE TODOS LOS INSUMOS Panadero PRODUCCION s "™ |beprecacien 0,0077 8,00 0,062
3, ALMOJABANA P
38. MEZCLADO INSUMOS ALME.ME 38,2 MEZCLADO DE TODOS LOS INSUMOS Panadero PRODUCCION BATIDORA 20 LITROS Energia |ENERGIA 0,0120 8,00 0,09
3, ALMOJABANA
3D. MOLDEADO AL.MO.UB 3D,2 UBICAR ALMOHABANA MOLDEADA EN LATAS Auxiliar de panaderia PRODUCCION LATAS ACERO INOXIDABLE Depreciacién 0,0001 6,00 0,000
3, ALMOJABANA
3F. HORNEADO ALHO.HO 3F,2 HORNEAR Panadero PRODUCCION HORNO 1 Depreciacién Depreciacion 0,1852 54,00 10,000
3, ALMOJABANA
3F. HORNEADO AL.HO.HO 3F,2 HORNEAR Panadero PRODUCCION HORNO 1 Energia ENERGIA 0,0300 54,00 1,620
3, ALMOJABANA
3F. HORNEADO ALHO.HO 3F,2 HORNEAR Panadero PRODUCCION f:;:f;“o PARA GAS DE 40| pepreciacion 0,0004 54,00 0,021
3, ALMOJABANA
3F. HORNEADO AL.HO.HO 3F,2 HORNEAR Panadero PRODUCCION E:g:gs’gos DE GAS PARA Cantidad de uso 0,0514 54,00 2,778
3, ALMOJABANA
3F. HORNEADO AL.HO.HO 3F,2 HORNEAR Panadero PRODUCCION LATAS ACERO INOXIDABLE Depreciacion 0,0001 54,00 0,004
3, ALMOJABANA
3H. GENERICOS DEL PROCESO ALGE.GE 3H1. GENERICOS DEL PROCESO Panadero PRODUCCION UNIFORME PANADERO Segundos de Vida util 0,0077 61,94 0,478
3, ALMOJABANA
3H. GENERICOS DEL PROCESO ALGE.GE 3H1. GENERICOS DEL PROCESO Panadero PRODUCCION TAPABOCAS PANADERO Segundos de Vida atil 0,0139 91,92 1277
3, ALMOJABANA
3H. GENERICOS DEL PROCESO ALGE.GE 3H1. GENERICOS DEL PROCESO Auxiliar de panaderia PRODUCCION UNIFORME AUXILIAR ¢ cundos de Vida atil 0,0051 56,56 0,291
" PANADERIA
3, ALMOJABANA
3H. GENERICOS DEL PROCESO ALGE.GE 3H1. GENERICOS DEL PROCESO Auxiliar de panaderia PRODUCCION Ko AUXILIAR g gundos de Vida itil 0,0139 56,56 0,786

3, ALMOJABANA

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan
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8.3.3.3.8. Informe costos CIF.

Tabla 35: Informe costos CIF

Etiquetas de fila
=l Auxiliar de panaderia
=I3A. IDENTIFICACION INSUMOS
=13A,2 PESAJE DE MATERIALES
=~IGRAMERA 7 KILOS DEPRECIACION
Depreciacion
=-IGRAMERA 7 KILOS ENERGIA
ENERGIA
=13D. MOLDEADO
=13D,2 UBICAR ALMOHABANA MOLDEADA EN LATAS
=ILATAS ACERO INOXIDABLE
Depreciacion
=I13H. GENERICOS DEL PROCESO
=I3H1. GENERICOS DEL PROCESO
=IUNIFORME AUXILIAR PANADERIA
Segundos de Vida util
=ITAPABOCAS AUXILIAR PANADERIA
Segundos de Vida util
-IPanadero
=I3B. MEZCLADO INSUMOS
=I3B,2 MEZCLADO DE TODOS LOS INSUMOS
=IBATIDORA 20 LITROS Depreciacion
Depreciacion
-IBATIDORA 20 LITROS Energia
ENERGIA
='3F. HORNEADO
=13F,2 HORNEAR
=ILATAS ACERO INOXIDABLE
Depreciacion
=/CILINDRO PARA GAS DE 40 LIBRAS
Depreciacion
=ICONSUMOS DE GAS PARA PROCESO
Cantidad de uso
=-IHORNO 1 Depreciacion
Depreciacion
-'HORNO 1Energia
ENERGIA
='3H. GENERICOS DEL PROCESO
=/13H1. GENERICOS DEL PROCESO
-IUNIFORME PANADERO
Segundos de Vida util
-'TAPABOCAS PANADERO
Segundos de Vida util
Total general

-T'SumadeU/M

139,12
20,00
20,00
10,00
10,00
10,00
10,00

6,00
6,00
6,00
6,00

113,12

113,12
56,56
56,56
56,56
56,56

439,38
16,00
16,00

8,00
8,00
8,00
8,00

270,00

270,00
54,00
54,00
54,00
54,00
54,00
54,00
54,00
54,00
54,00
54,00

153,88

153,88
61,94
61,94
91,94
91,94

579,00

Sumade$ / UM

0,02
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,02
0,02
0,01
0,01
0,01
0,01
0,31
0,02
0,02
0,01
0,01
0,01
0,01
0,27
0,27
0,00
0,00
0,00
0,00
0,05
0,05
0,19
0,19
0,03
0,03
0,02
0,02
0,01
0,01
0,01
0,01
0,3316

Suma de VALOR

1,12
0,04
0,04
0,03
0,03
0,02
0,02
0,00
0,00
0,00
0,00
1,08
1,08
0,29
0,29
0,79
0,79

16,34
0,16
0,16
0,06
0,06
0,10
0,10

14,42

14,42
0,00
0,00
0,02
0,02
2,78
2,78

10,00

10,00
1,62
1,62
1,75
1,75
0,48
0,48
1,28
1,28

17,45

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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8.3.3.3.9. Costos en los que se incurren en la elaboracion de la almojabana.

Tabla 36: Costos ALMOJABANA

PRODUCTOS Suma de Suma de Suma de
M.O.D M.P.D C.I.F
3, ALMOJABANA 125,35 296,35 17,45 439,15
Total general 125,35 296,35 17,45 439,15

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

8.4. Asignacion de costos generales de apoyo para la produccion de los diferentes

productos

Las areas funcionales de apoyo de la empresa estdn formadas generalmente por la
administracion, ventas y contabilidad, en la panaderia San Diego se encuentran el gerente,
las cajeras, las meseras y el contador estas son consideradas areas de apoyo para la empresa
que a su vez no dejan de ser importantes ya que para alcanzar sus objetivos y metas todas las

areas juegan un papel muy importante.

8.4.1. Calculos generales de los costos de apoyo.

8.4.1.1. MOI de apoyo.

En la tabla 37, se clasifican los cargos segun sus areas y departamentos, se les asigna su
respectivo salario correspondiente a las horas y a los dias que trabajan en el mes y se realiza

su debido comprobante de némina.
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FUNCIONARIO (Diferentes a MO

Tabla 37: MOI de apoyo

AREA FUNCIONAL

DEPARTAMENTO

SALARIO MINIMO MES:

908.526,00

Hrs Efectivas dia

TOTALES

Dias Efectivos Mes

4.458.526,00
SALARIO BASICO

SELECCIONAR DATO DATO - AUTOMATICO DATO - AUTOMATICO | DATO - AUTOMATICO | DATO - AUTOMATICO |DATO - AUTOMATICO
Gerente Propietario AREA GERENCIA GERENCIA 10,00 26,00 2.000.000,00
Cajera Nombrada COMERCIAL COMERCIAL 8,00 30,00 908.526,00
Meseras Turnos COMERCIAL COMERCIAL 8,00 30,00 500.000,00
Contador FINANCIERA CONTABILIDAD 8,00 8,00 600.000,00
Cajeras Turnos COMERCIAL COMERCIAL 8,00 30,00 450.000,00

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

B

-

O RA A O
-

DATO - AUTOMATICO

106.454,00

0 R A POR
-

DATO - AUTOMATICO

109.023,12

0
-

DATO - AUTOMATICO

DATO - AUTOMATICO

D
-

DATO - AUTOMATICO

-

Gerente Propietario Sl - - 0,000%
Cajera Nombrada NO 106.454 109.023 - 1,044%
Meseras Turnos Sl - - 0,000%
Contador Sl - - 0,000%
Cajeras Turnos Sl R - R 0,000%
Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

8,33% 1,00% 4,17% 8,33%

9.485,01 84.547,83 10.149,80 37.885,53 84.547,83

0 O (D o - - - O - AD R o

0 DATO DATO - AUTOMATICO |DATO - AUTOMATICO DATO - AUTOMATICO

Gerente Propietario

DATO - AUTOMATICO

DATO - AUTOMATICO

Cajera Nombrada

9.485

84.548

10.150

37.886

84.548

Meseras Turnos
Contador
Cajeras Turnos - - - -
Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
8,33% 3,00% 4,00% 2,00%
84.547,83 27.255,78 36.341,04 18.170,52 5.066.934,31
0 DATO DATO - AUTOMATICO

Gerente Propietario

DATO - AUTOMATICO

DATO - AUTOMATICO

DATO - AUTOMATICO

DATO - AUTOMATICO

- - - - 2.000.000
Cajera Nombrada 84.548 27.256 36.341 18.171 1.516.934
Meseras Turnos 500.000
Contador 600.000
Cajeras Turnos 450.000

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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234.154,22

27.346,20

FUNCIONARIO (Diferentes a Mo VIR DIA EFECTIVO VIR HORA EFECTIV. VIR MINUTO EFECTIVGm V/IR SEGUNDO EFECTIVG
SELECCIONAR DATO DATO - AUTOMATICO |DATO - AUTOMATICO | DATO - AUTOMATICO DATO - AUTOMATICO

Gerente Propietario 76.923,08 7.692,31 128,205 2,137

Cajera Nombrada 50.564,48 6.320,56 105,343 1,756

Meseras Turnos 16.666,67 2.083,33 34,722 0,579

Contador 75.000,00 9.375,00 156,250 2,604

Cajeras Turnos 15.000,00 1.875,00 31,250 0,521

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
Tabla 38: Informe MOI
. . Suma de COSTO TOTAL Sumade V/R HORA SumadeV/R MINUTO  SumadeV/R
Etiquetas de fila Suma de V//R DIA EFECTIVO

. M.0.l EFECTIVA EFECTIVO SEGUNDO EFECTIVO
~/FINANCIERA 600.000 75.000,00 9.375,00 156,25 2,60
-/CONTABILIDAD 600.000 75.000,00 9.375,00 156,25 2,60
Contador 600.000 75.000,00 9.375,00 156,25 2,60
-IAREA GERENCIA 2,000.000 76.923,08 7.692,31 12821 2,14
-/GERENCIA 2,000.000 76.923,08 7.692,31 128,21 2,14
Gerente Propietario 2.000.000 76.923,08 7.692,31 128,21 2,14
-ICOMERCIAL 2.466,934 82.231,14 10.278,89 171,31 2,86
-ICOMERCIAL 2.466.934 82.231,14 10.278,89 17,31 2,86
CajeraNombrada 1.516.934 50.564,48 6.320,56 105,34 1,76
Meseras Turnos 500.000 16.666,67 2.083,33 34,72 0,58
Cajeras Turnos 450.000 15.000,00 1.875,00 31,25 052
Total general 5.066.934 23415422 21.346,20 455,77 7,60

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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8.4.1.2. Depreciacion y consumo de energia.

Se determinan en la tabla 39 los articulos eléctricos y electronicos usados por los

funcionarios de las areas de apoyo.

Tabla 39: Depreciacion de los articulos eléctricos y electronicos al igual que los activos
a cargo de los funcionarios de apoyo

FUNCIONARIO (excluya la MOD)

SELECCIONAR DATO

AREA FUNCIONAL

DATO - AUTOMATICO

DEPARTAMENTO

DATO - AUTOMATICO

ACTIVOS Y ELEMENTOS USADOS

INDIQUE DATO (Para aquellos activos depreciables y que a su vez
consumen Energia, Debe replicarse el Activo Indicando en uno que es
depreciable y en el otro que es Energia)EJ: Computador X Depreciacion;
Computador X Energia)

Horas Efectivas Dia

INDIQUE DATO

Gerente Propietario AREA GERENCIA GERENCIA COMPUTADOR DEPRECIACION 2
Gerente Propietario AREA GERENCIA GERENCIA COMPUTADOR ENERGIA 2
Gerente Propietario AREA GERENCIA GERENCIA ESCRITORIO OFICINA 10
Gerente Propietario AREA GERENCIA GERENCIA SILLA GERENCIAL 10
Gerente Propietario AREA GERENCIA GERENCIA LAMPARA DEPRECIACION 10
Gerente Propietario AREA GERENCIA GERENCIA LAMPARA ENERGIA 10
Cajera Nombrada COMERCIAL COMERCIAL CAJA REGISTRADORA DEPRECIACION 8
Cajera Nombrada COMERCIAL COMERCIAL CAJA REGISTRADORA ENERGIA 8
Cajera Nombrada COMERCIAL COMERCIAL MUEBLE CAJA REGISTRADORA 8
Cajera Nombrada COMERCIAL COMERCIAL SILLA AUXILIAR 8
Cajeras Turnos COMERCIAL COMERCIAL CAJA REGISTRADORA DEPRECIACION 8
Cajeras Turnos COMERCIAL COMERCIAL CAJA REGISTRADORA ENERGIA 8
Cajeras Turnos COMERCIAL COMERCIAL MUEBLE CAJA REGISTRADORA 8
Cajeras Turnos COMERCIAL COMERCIAL SILLA AUXILIAR 8
Meseras Turnos COMERCIAL COMERCIAL MESAS SERVICIO 16
Meseras Turnos COMERCIAL COMERCIAL SILLAS PARA MESA SERVICIO 16

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

FUNCIONARIO (excluya la MOD)

SELECCIONAR DATO

Dias Efectivos Mes

INDIQUE DATO

NOTA: Si el Activo referenciado Dice Activo Depreciacion,
Seleccione Depreciacion. Si el Activo Referenciado es Energia,
Seleccione ENERGIA. Si no se cumplen ninguna de las
anteriores seleccione " Cantidad de Uso"

INDUCTOR DE COSTOS

ACTIVO ELECTRONICO

NOTA: Si el Inductor de Costos es Depreciacion,
seleccione "NO" de lo contrario Seleccione "Vir Kw
Segundo”

Cantidad de Activos

INDIQUE DATO

Gerente Propietario 20 Depreciacion NO 1
Gerente Propietario 20 ENERGIA V/r Kw Segundo 1
Gerente Propietario 20 Depreciacion NO 1
Gerente Propietario 20 Depreciacion NO 1
Gerente Propietario 20 Depreciacion NO 1
Gerente Propietario 20 ENERGIA V/r Kw Segundo 1
Cajera Nombrada 30 Depreciacion NO 1
Cajera Nombrada 30 ENERGIA V/r Kw Segundo 1
Cajera Nombrada 30 Depreciacion NO 1
Cajera Nombrada 30 Depreciacion NO 1
Cajeras Turnos 30 Depreciacion NO 1
Cajeras Turnos 30 ENERGIA V/r Kw Segundo 1
Cajeras Turnos 30 Depreciacion NO 1
Cajeras Turnos 30 Depreciacion NO 1
Meseras Turnos 30 Depreciacion NO 3
Meseras Turnos 30 Depreciacion NO 12

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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FUNCIONARIO (excluya la MOD)

SELECCIONAR DATO

Gerente Propietario

Potencia Eléctrica (Equipos en

uso) W= vatios .

NOTA: Si el Activo esta referenciado como ~ Si la Potencia Eléctrica es mayor que
Activo X Energia, Indique la Potencia Eléctrica, cero, indique cantidad de Horas, de
de lo Contratio indique cero

Horas encendidas por dia

lo contrario escriba cero.

Consumo diario de Energia en Watts Wh

DATO - AUTOMATICO

Consumo diario de Energia en Kw/dia

DATO - AUTOMATICO

Gerente Propietario

150,000

2,0

300,000

Gerente Propietario

Gerente Propietario

Gerente Propietario

Gerente Propietario

40,000

10,0

400,000

Cajera Nombrada

Cajera Nombrada

100,000

8,0

800,000

Cajera Nombrada

Cajera Nombrada

Cajeras Turnos

Cajeras Turnos

100,000

8,0

800,000

Cajeras Turnos

Cajeras Turnos

Meseras Turnos

Meseras Turnos

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada,

Juan)

FUNCIONARIO (excluya la MOD)

SELECCIONAR DATO

Consumo Energia en Kw/h

DATO - AUTOMATICO

V/r Kilovatio

Consumo Energia en Kw/ minuto

DATO - AUTOMATICO

$ 380,00

Total KW/seg

DATO - AUTOMATICO

Precio Kw / segundo

DATO - AUTOMATICO

Precio Kw / Minuto

DATO - AUTOMATICO

Gerente Propietario

Gerente Propietario

0,15000

0,00250

0,0000417

0,0158

Gerente Propietario

Gerente Propietario

Gerente Propietario

Gerente Propietario

0,04000

0,00067

0,0000111

0,004222

Cajera Nombrada

Cajera Nombrada

0,10000

0,00167

0,0000278

0,0106

Cajera Nombrada

Cajera Nombrada

Cajeras Turnos

Cajeras Turnos

0,0000278

0,010556

Cajeras Turnos

Cajeras Turnos

Meseras Turnos

Meseras Turnos

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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O RIO (e OD Precio ora Precio BIF! Precio e OR RIO R Q PO
ONAR DATO DATO - AUTOMATICO DATO - AUTOMATICO DATO - AUTOMATICO DIQ DATO DATO - AUTOMATICO
Gerente Propietario - - - 1.500.000 1.500.000
Gerente Propietario 57,0000 114,0000 2.280,0000 -
Gerente Propietario - - - 1.000.000 1.000.000
Gerente Propietario - - - 400.000 400.000
Gerente Propietario - - - 60.000 60.000
Gerente Propietario 15,2000 152,0000 3.040,0000 -
Cajera Nombrada = - - 1.200.000 1.200.000
Cajera Nombrada 38,0000 304,0000 9.120,0000 -
Cajera Nombrada = - - 300.000 300.000
Cajera Nombrada = - - 100.000 100.000
Cajeras Turnos - - - 1.200.000 1.200.000
Cajeras Turnos 38,0000 304,0000 9.120,0000 -
Cajeras Turnos = = - 300.000 300.000
Cajeras Turnos = - - 100.000 100.000
Meseras Turnos = - - 200.000 600.000
Meseras Turnos = - - 90.000 1.080.000

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

VALORES DETIPO UNITARIO XACTIVO

VIR DIA

FUNCIONARIO (excluya la MOD) VIDA UTIL CRITERIOS VIR MES

| |

Si el Activo esta referenciade como Active X energia, eseriba Si el Activo esta referenciado como Active X DATO- DATO -
SELECCIONAR DATO Cero, de lo contrario Indique la Vida iitil depreciable o energia, escriba Cero, de lo contrario Seleccione XY LeRW-AIpie] L] (Hs] AUTOMATICO AUTOMATICO
cantidad de uso dependiente el Activo o elemento utilizade un Criterio
Gerente Propietario ANOS 300.000,00 25.000,00 833,33
Gerente Propietario - - -
Gerente Propietario 10 ANOS 100.000,00 8.333,33 277,78
Gerente Propietario 10 ARNOS 40.000,00 3.333,33 111,11
Gerente Propietario 3 ANOS 20.000,00 1.666,67 55,56
Gerente Propietario = = =
Cajera Nombrada 10 ANOS 120.000,00 10.000,00 333,33
Cajera Nombrada - - -
Cajera Nombrada 10 ANOS 30.000,00 2.500,00 83,33
Cajera Nombrada 10 ANOS 10.000,00 833,33 27,78
Cajeras Turnos 10 ANOS 120.000,00 10.000,00 333,33
Cajeras Turnos = = =
Cajeras Turnos 10 ANOS 30.000,00 2.500,00 83,33
Cajeras Turnos 10 ANOS 10.000,00 833,33 27,78
Meseras Turnos 10 ANOS 20.000,00 1.666,67 55,56
Meseras Turnos 10 ANOS 9.000,00 750,00 25,00

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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VALORES DE TIPO UNITARIO X ACTIVO
O ARIO OD A DR R O R . O R DOR
0 D D= DATO - AUTOMATICO DATO - AUTOMATICO
AUTOMATICO
Gerente Propietario 416,67 6,944 0,116
Gerente Propietario - -
Gerente Propietario 11,57 0,193 0,003
Gerente Propietario 4,63 0,077 0,001
Gerente Propietario 2,31 0,039 0,001
Gerente Propietario - -
Cajera Nombrada 13,89 0,231 0,004
Cajera Nombrada - -
Cajera Nombrada 3,47 0,058 0,001
Cajera Nombrada 1,16 0,019 0,000
Cajeras Turnos 13,89 0,231 0,004
Cajeras Turnos = -
Cajeras Turnos 3,47 0,058 0,001
Cajeras Turnos 1,16 0,019 0,000
Meseras Turnos 2,31 0,039 0,001
Meseras Turnos 1,04 0,017 0,000

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

DATO - AUTOMATICO

VALORES TOTALES POR CONJUNTO DE ACTIVOS

DATO - AUTOMATICO

DATO - AUTOMATICO

DATO - AUTOMATICO

DATO - AUTOMATICO

Gerente Propietario 0,116 6,944 416,667 833,333 16.666,667
Gerente Propietario
Gerente Propietario 0,003 0,193 11,574 115,741 2.314,815
Gerente Propietario 0,001 0,077 4,630 46,296 925,926
Gerente Propietario 0,001 0,039 2,315 23,148 462,963
Gerente Propietario
Cajera Nombrada 0,004 0,231 13,889 111,111 3.333,333
Cajera Nombrada
Cajera Nombrada 0,001 0,058 3,472 27,778 833,333
Cajera Nombrada 0,000 0,019 1,157 9,259 277,778
Cajeras Turnos 0,004 0,231 13,889 111,111 3.333,333
Cajeras Turnos
Cajeras Turnos 0,001 0,058 3,472 27,778 833,333
Cajeras Turnos 0,000 0,019 1,157 9,259 277,778
Meseras Turnos 0,002 0,039 2,315 37,037 1.111,111
Meseras Turnos 0,003 0,017 1,042 16,667 500,000
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Tabla 40: Informe de costo de depreciacion mas consumo de energia

Suma de V/r .
e VIR Suma de Precio Kw /
AREAS FUNCIONALES Y DEPARAMENTOS Suma de VALOR UNITARIO
. . EQUIPOS ) Mes
x| Suma de Cantidad de Activos Efectivo Total
= AREA GERENCIA 6 2.960.000,00 2.960.000,00f  20.370,37 5.320,00
~GERENCIA 6 2.960.000,00 2.960.000,00f  20.370,37 5.320,00
Gerente Propietario ) 2.960.000,00{ 2.960.000,00f  20.370,37 5.320,00
- COMERCIAL 3 3.490.000,00| 4.880.000,00 10.500,00 18.240,00
= COMERCIAL 3 3.490.000,00| 4.880.000,00 10.500,00 18.240,00
Cajera Nombrada 4 1.600.000,00| 1.600.000,00 4,444 44 9.120,00
Cajeras Turnos 4 1.600.000,00| 1.600.000,00 444444 9.120,00
Meseras Turnos 15 290.000,00| 1.680.000,00 161111 0,00
Total general 29 6.450,000,00 7.840,000,00F  30.870,37 23.560,00

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

8.4.1.3. Consumo de telefonia mavil.

En la tabla 41, se muestra el valor en dias, horas, minutos y segundos del consumo de

telefonia mavil por parte del propietario de la panaderia San Diego.

Tabla 41: Consumo de telefonia mévil

FUNCIONARIO (excluya la MOD

SELECCIONAR DATO

AREA FUNCIONAL 2

DATO - AUTOMATICO

DATO -
AUTOMATICO

INDICAR DATO

INDICAR DATO

DEPARTAMENT(‘ LINEA CELULA Horas Efectivas Di Dias Efectivos Me VALOR FACTURA ME

INDICAR DATO

INDICAR DATO

Gerente Propietario

AREA GERENCIA

GERENCIA

3XXXXXXXXX

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

AREA FUNCIONAL 4

FUNCIONARIO (excluya la MOD

SELECCIONAR DATO DATO - AUTOMATICO

DEPARTAMENT(I LINEA CELULA

Gerente Propietario AREA GERENCIA

DATO- DATO - DATO - DATO -
automatico  [ERAalEalli AUTOMATICO | AUTOMATICO | AuTOMATIcO |PATO- AUTOMATICO
GERENCIA 00000X 11,000,00 110000 18,333 0,306

VALOR DIA g4 VALOR HORARY

VALOR MINUTOR@ VALOR SEGUNDORZ

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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Tabla 42:Informe consumo telefonia movil

Valores
Suma de VALOR Suma de VALOR Suma de VALOR Suma de VALOR Suma de VALOR

Etiquetas de fila T/ FACTURA MES DIA HORA MINUTO SEGUNDO
=/GERENCIA 220.000,00 11.000,00 1.100,00 18,33 0,306
-IGerente Propietario 220.000,00 11.000,00 1.100,00 18,33 0,306
3XXXXXXXXX 220.000,00 11.000,00 1.100,00 18,33 0,306
Total general 220.000,00 11.000,00 1.100,00 18,33 0,306

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

8.4.1.4. Consumo telefonia fija.
En la tabla 43, se muestra el valor en dias, horas, minutos y segundos del consumo de

telefonia fija por parte de la cajera nombrada de la panaderia San Diego.

Tabla 43: Consumo telefonia fija

CANTIDAD LINEAS A
CARGO

FUNCIONARIO (excluya la MOD)

R

AREA FUNCIONAL DEPARTAMENTO

Horas Efectivas Dia Dias Efectivos Mes

SELECCIONAR DATO SELECCIONAR DATO  SELECCIONAR DATO
COMERCIAL COMERCIAL 1 16 30
Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

SELECCIONAR DATO DATO - AUTOMATICO DATO - AUTOMATICO

Cajera Nombrada

VALOR FACTURA

80.000,00

Ponderacion Lineas Vs
Tiempo Efectivo

FUNCIONARID fexcuya 4 NOD)

AREA FUNCIONAL . DEPARTAMENTO Asignacion por Funcionario Mes VALOR DIA VALOR HORA g VALOR MINUTGg VALOR SEGUNDG

DATO - DATO - DATO - DATO -
SELECCIONAR DATO DATO- AUTOMATICO | DATO- AUTOMATICO DATO - AUTOMATICO DATO - AUTOMATICO AUTONATICO AUTOMATICO AUTOMATICO AUTONATICO
CleraNonbrads COMERCIAL (COMERCIAL 480,00 80.000,00 2.666,67 166,67 2718 0,046

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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Tabla 44: Informe consumo telefonia fija

Suma de CANTIDAD Suma de VALOR Suma de VALOR Suma de VALOR

Etiquetas de fila ¥ LINEASACARGO Suma de VALOR DIA HORA MINUTO SEGUNDO
~ICOMERCIAL 1 2.666,67 166,67 2,78 0,046
= Cajera Nombrada 1 2.666,67 166,67 2,78 0,046
COMERCIAL 1 2.666,67 166,67 2,78 0,046
Total general 1 2.666,67 166,67 2,78 0,046

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

8.4.1.5. Consumo servicio de agua.

En cuanto a la panaderia este rubro es considerado en parte como un costo directo, ya que
cada producto indica que cantidad de agua se utiliza para cada preparacion, por lo tanto, el
valor al cual se hace referencia como costo indirecto es la diferencia del total de metros
cubicos consumidos en el mes con los consumidos por cada una de las preparaciones, ya que

el agua es también utilizada en la planta para el lavado de utensilios, limpieza, etc.

Tabla 45: Distribucion de Agua en la panaderia San Diego

DEPARTAMENTO H AREA FUNCIONAI.H CANTIDAD DE LLAVE CANTIDAD DE UNIDADES SANITARI CANTIDAD DE USUARIO Horas Efectivas Dia Dias Efectivos 2:

DATO - INDICAR DATO

SELECCIONAR DATO AUTOMATICO INDICAR DATO INDICAR DATO Usuarios Promedio INDICAR DATO INDICAR DATO
Gerencia AREA GERENCIA 1 1 2 10 20
COMERCIAL COMERCIAL 3 2 20 16 30
CONTABILIDAD FINANCIERA 0 0 0 0 0

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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DEPARTAMENTO n

VALOR FACTURA

Ponderacion Global

Asignacion por Departamento Me§

300.000,00

VALOR DIA

VALOR MINUTGQ

VALOR SEGUNDg

DATO - DATO - DATO - DATO -
BN Leiod[e] [TV s . N el DATO - AUTOMATICO DATO - AUTOMATICO auTomaTico | automaTico | AuTomaTico AUTOMATICO
Gerencia 400,00 2.068,97 103,45 10,34 0,172 0,003
COMERCIAL 57.600,00 297.931,03 9.931,03 620,69 10,345 0,172

CONTABILIDAD

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

Tabla 46: Informe Distribucion de Acueducto Panaderia San Diego

Suma de Sumade Sumade Sumade
Sumade Sumade Sumade Sumade CANTIDAD DE CANTIDAD Horas Dias
Suma de Asignacion por VALOR VALOR VALOR CANTIDAD UNIDADES DE Efectivas Efectivos
Etiquetas de fila.T| Departamento Mes Sumade VALOR DIA HORA MINUTO SEGUNDO DELLAVES SANITARIAS USUARIOS Dia Mes
CONTABILIDAD 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0 0 0 0,00 0
Gerencia 2.068,97 103,45 10,34 0,17 0,00 1 1 2 10,00 20
COMERCIAL 297.931,03 9.931,03 620,69 10,34 0,17 3 2 20 16,00 30
Total general 300.000,00 10.034,48 631,03 10,52 0,18 4 3 22 26,00 50

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

8.4.1.6. Depreciacién de construccion.

En la tabla 47 se muestra el area utilizada en metros por cada area de la panaderia y se

determina su respetiva depreciacion desglosandola en afios, meses, dias, horas, minutos y

segundos.
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Tabla 47:Depreciacion de construccion

Total Area fisicaen Mt2 Valor Planta Fisica Vida Util en Afios

DEPARTAMENTO ﬂ AREA FUNCIONAL ﬂ AREA Utilizada x Dpto en Mt2 ‘ % participacion departamental Valor Propiedad Asignada por Dptogm DEPRECIACION X ANQes DEPRECIACION X ME§

4 4
ARSI TURTA (VI DATO - AUTOMATICO INDICAR DATO DATO - AUTOMATICO DATO - AUTOMATICO DATO - AUTOMATICO | DATO - AUTOMATICO
Gerencia AREA GERENCIA 9,00 9,28% 7.422.680 148.453,61 12.371,13
COMERCIAL COMERCIAL 58,00 59,79% 47.835.052 956.701,03 79.725,09
PRODUCCION ~ 3EA DE PRODUCCION 30,00 30,93% 24.742.268 494.845,36 4123711

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

_

DEPARTAMENTO n

Total Area fisica en Mt2

AREA FUNCIONAL DEPRECIACION X DIA DEPRECIACION X HOR, DEPRECIACION X MINUT gua  DEPRECIACION X SEGUNDf@

v

4 4 4
SELECCIONAR DATO DATO - AUTOMATICO DATO - AUTOMATICO DATO - AUTOMATICO DATO - AUTOMATICO DATO - AUTOMATICO
Gerencia AREA GERENCIA 412,37 17,182 0,286 0,005
COMERCIAL COMERCIAL 2.657,50 110,729 1,845 0,031
PRODUCCION AREA DE PRODUCCION 1.374,57 57,274 0,955 0,016

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

Tabla 48: Informe depreciacion de construccién

Suma de Suma de Suma de Suma de Suma de Suma de
Suma de AREA Utilizada x Suma de Valor Propiedad DEPRECIACION X DEPRECIACION X DEPRECIACION X DEPRECIACION X DEPRECIACION X DEPRECIACION X

Departamento -7 Dpto en Mt2 Asignada por Dpto ANO MES DIA HORA MINUTO SEGUNDO
Gerencia 9,00 7.422.680,41 148.453,61 12.371,13 412,37 17,18 0,29 0,005
COMERCIAL 58,00 47.835.051,55 956.701,03 79.725,09 2.657,50 110,73 1,85 0,031
PRODUCCION 30,00 24.742.268,04 494.845,36 41.237,11 1.374,57 57,27 0,95 0,016
Total general 97,00 80.000.000,00 1.600.000,00 133.333,33 4.444,44 185,19 3,09 0,051

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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8.4.2. Asignacion de los costos generales de apoyo.

8.4.2.1. Asignacion total por cantidad.

En la tabla 49 se indica el tiempo (en segundos) necesario de los costos de apoyo para la elaboracion de cada producto.

Tabla 49: Asignacion total por cantidad de productos

CAPACIDAD TOTAL DE PROCESO EN SEG
X MES

1.728.000,00

AREA FUNCIONAL A LA CUAL DEPARTAMENTO AL CUAL
PERTENECEN LOS PRODUCTOS PERTENECEN LOS PRODUCTOS TIEMPO EMPLEADO REAL EN SEGUNDOS
1.666.332,31
DEL PERIODO
AREA DE PRODUCCION PRODUCCION DATOS CORRECTOS
INDIQUE LA CANTIDAD DE PRODUCTOS O SERVICIOS TIEMPO DE MOD EMPLEADO PARA UN
INDIQUE LOS PRODUCTOS PONDERACION
& MES PRODUCTO O SERVICIO
TIEMPO EMPLEADO EN OTROS PROD O SERVICIOS 161.667,69
1, PAN de 2000 2.400,00 228,54 548.492,31
2, ROSCA PANQUESO 5.760,00 124,00 714.240,00
3, ALMOJABANA 4.600,00 66,00 303.600,00
Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
i A 9 @ L PO K L DAD LU PROLU 9
1.296.693,43 9.037,04 3.952,00 88.000,00 266,67 60.413,79 20.893,47
DIQ O OD 0 O DEPR a D o A 0O A 0 D D 0 D
. Q) PO ARIO O

TIEMPO EMPLEADO EN OTROS PROD O SERVICIOS 121.315,65 845,48 369,74 8.233,08 24,95 5.652,18 1.954,74
1, PAN de 2000 411.589,34 2.868,49 1.254,42 27.932,48 84,64 19.176,22 6.631,89
2, ROSCA PANQUESO 535.966,62 3.735,31 1.633,49 36.373,33 110,22 24.971,03 8.635,97
3, ALMOJABANA 227.821,83 1.587,76 694,34 15.461,11 46,85 10.614,37 3.670,87

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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8.4.2.2. Asignacion individual de los costos generales de apoyo a los diversos productos.

En la tabla 50 se determina individualmente los costos de apoyo para elaborar cada producto.

Tabla 50: Asignacion individual de los costos de apoyo

ASIGNACION INDIVIDUAL DE LOS COSTOS DE APOYO

INDIQUE LOS PRODUCTOS DEPRECIACIONES SERE TELEFONIA TELEFONIA SEIRRETE DEPRECIACION TOTAL COSTOS DE APOYO
MOVIL5 FIJA6 CONSTRUCCIONS UNITARIOS
TIEMPO EMPLEADO EN OTROS PROD O SERVICIOS =
1, PAN de 2000 171,50 1,20 0,52268 11,64 0,04 7,99 2,76 195,64
2, ROSCA PANQUESO 93,05 0,65 0,28 6,31 0,02 4,34 1,50 106,15
3, ALMOJABANA 49,53 0,35 0,15 3,36 0,01 2,31 0,80 56,50

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC

8.5. Obtencion de costo integral de los productos costeados

8.5.1. Costos propios del producto.

., Moncada, Juan)

En la tabla 51 se muestran los costos propios de cada uno de los productos para asi obtener el costo unitario de cada uno.
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Tabla 51: Costos propios del producto

COSTOS PROPIOS DEL PRODUCTO

PRODUCTOS TOTAL COSTOS DEL
PRODUCTO
1, PAN de 2000 450,92 419,31 43,39 913,62
2, ROSCA PANQUESO 237,39 410,28 13,52 661,19
3, ALMOJABANA 125,35 296,35 17,45 439,15

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

8.5.2. Informe costo integral de los productos.

Tabla 52: Costos propios del producto

PRODUCTOS Suma de M.0.D Suma de M.P.D Suma de C.I.F

1, PAN de 2000 450,92
2, ROSCA PANQUESO 237,39
3, ALMOJABANA 125,35
Total general 813,66

419,31
410,28
296,35
1.125,94

43,39
13,52
17,45
74,36

913,62

661,19
439,15
2.013,96

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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Suma de Suma de Suma de
PRODUCTOS Suma de DEPRECIACIONES Suma de TELEFONIA Suma de Suma de DEPRECIACION
MOI ENERGIA TELEFONIA FIJA ACUEDUCTO

X EQUIPOS VARIOS MOVIL CONSTRUCCION
1, PAN de 2000 171,50 1,20 0,52 11,64 0,04 7,99 2,76 195,64
2, ROSCA PANQUESO 93,05 0,65 0,28 6,31 0,02 4,34 1,50 106,15
3, ALMOJABANA 49,53 0,35 0,15 3,36 0,01 2,31 0,80 56,50
Total general 314,07 2,19 0,96 21,31 0,06 14,63 5,06 358,29

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

PRODUCTOS
1, PAN de 2000 913,62 195,64 1.109,26
2, ROSCA PANQUESO 661,19 106,15 767,34
3, ALMOJABANA 439,15 56,50 495,65
Total general 2.013,96 358,29 2.372,25

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)

8.5.3. Determinacion margen de costo unitario.
Finalmente, en la tabla 53 se observa la suma de los costos unitarios, el precio de ventay

el margen de utilidad en pesos y en porcentaje de los respectivos productos.

Tabla 53: Margen de utilidad costo unitario

PRODUCTOS
1, PAN de 2000 1.109,26 2.000,00 890,74 44,54%
2, ROSCA PANQUESO 767,34 1.000,00 232,66 23,27%
3, ALMOJABANA 495,65 700,00 204,35 29,19%
Total general 2.372,25

Fuente: Los autores, 2021 (a partir del disefio costos ABC., Moncada, Juan)
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9. Conclusiones

v"Identificar los centros de costos, seleccionar los inductores y posteriormente asignar los
valores obtenidos a las actividades, minimizd las altas variaciones entre lo presupuestado
y lo ejecutado; a su vez permitié conocer los costos de los diferentes productos,
permitiendo a la gerencia crear y desarrollar estrategias de ventas mas competitivas que

se veran reflejadas en un crecimiento financiero de la empresa.

v' Establecer las etapas del proceso productivo y conformar el macro proceso general de la
empresa con su descripcién correspondiente, abrié camino a la implementacion de un
sistema de costos, para determinar los costos indirectos y directos de produccion
obteniendo asi una mayor efectividad del macro proceso, permitiéndole a los trabajadores
una mayor exactitud en sus labores, disminucién de errores y fallas en los productos

garantizandole a la panaderia un incremento en sus ventas.

v' Con la aplicacion del sistema de costos ABC, se logré determinar de manera
estandarizada los costos del proceso productivo de la empresa PANADERA SAN
DIEGO de Tulua Valle, facilitando la identificacion de alertas referentes a consumos,
utilidades y rentabilidades de los productos; lo que le permite a la empresa contar con
una herramienta que facilita el desarrollo de estrategias comerciales y la toma oportuna

y efectiva de decisiones.

111



v Al momento de aplicar el método ABC, se determinaron los costos reales en los que
incurren en cada una de las actividades y que al momento se desconocian por parte de la
gerencia tales como las depreciaciones, energia, agua, telefonia mévil y fija. A demas el
andlisis del costo total de cada producto mediante el ABC y tras ser comparado se pudo
observar que el pan de 2000 le genera a la panaderia SAN DIEGO un mayor margen de

utilidad que los otros dos productos.
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10. Recomendaciones

» La panaderia SAN DIEGO debe usar el sistema de costos ABC peridédicamente para
conocer el comportamiento del costo de cada uno de sus productos, asi como también

conocer su rentabilidad y productividad real.

» Este sistema se recomienda usarse en la panaderia SAN DIEGO porque le ayuda a tener
sus areas de produccion mejor organizadas y mas controladas permitiendo asi tener una
mayor eficiencia en sus actividades. Ademas, este sistema le facilita al propietario no
tener errores en los costos de materias primas y auxiliares a la hora de actualizar los

precios de compra de los insumos y el precio de venta de sus productos terminados.

» Se recomienda para la panaderia SAN DIEGO actualizar el sistema de costos ABC
(herramienta ofimatica) con el fin de generar reportes y analisis de costos que le permitira
obtener la informacidn que necesita de forma mas rapida y detallada permitiéndole tomar

a tiempo las mejores decisiones.

» Se recomienda a la panaderia SAN DIEGO realizar los respetivos informes del proceso

de costos de los productos para poder comparar las utilidades individuales que generan

cada uno de sus productos.
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11. Anexos
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