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Resumen

Productos Comuneros opera en un sector de alta competencia, donde, debe adoptar medidas
estratégicas que le permitan lograr una adecuada posicion competitiva en el mercado, asi es
necesario estandarizar y efectuar una gestion eficiente de sus costos, para lo cual, se planted el
disefio de una herramienta soportada en el costeo ABC a través de una investigacion con enfoque
mixto y de tipo descriptivo. Para el disefio se siguié una metodologia estandar que consiste en la
identificacion de procesos de valor, centros de actividad, asociacion de costos con centros de
actividad, y escogencia de inductores.

Con el desarrollo de la investigacion se establecié que la empresa genera despilfarros en cuanto a
las maquinas que trabajan por lotes, asi mismo, se establecié que los procesos de fritado y
empacado son los que mayor tiempo consumen recursos, y que al aplicar la herramienta propuesta
de coste, se obtiene utilidad en productos como la picada y los chicharrones, y pérdida en las papas
fritas, patacones y maduritos, por lo cual, se debe redefinir la estructura de costos.

Palabras claves: Costos Basados en Actividades, Gestidn de Costos, Cadena de valor, Inductores
de costo, y Analisis de actividad.
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1. Introduccién

La alta competencia en los diferentes mercados requiere que las empresas no realicen tareas
improductivas que no sean generadoras de valor, donde, es necesario eliminar procesos que no
permitan un desempefio empresarial eficiente. El valor, determinado por su posicionamiento en el
mercado se establece por la calidad de los productos, efectividad en la prestacion de los servicios,
satisfaccion en los clientes, y precios justos.

Este contexto ha incidido en la contabilidad de costos, convirtiendola en una herramienta esencial
para la toma de decisiones, asi, se requiere que las compafiias adopten un sistema de costeo preciso
que sirva de soporte para la planeacion estratégica y que contribuya a una mejor posicién
competitiva.

En este sentido, la contabilidad de costos tradicional como la desarrollada por Productos
Comuneros no contribuye a un control eficiente de los costos, estimando que éstos son asignados
de forma arbitraria, asi, surge el Costeo ABC que se relaciona de forma directa con la agregacion
de valor a cada proceso, a través del cual conocer de forma precisa el costo de cada producto, y
definir un precio que garantice una adecuada utilidad, rentabilidad y liquidez al modelo de negocio.

Productos Comuneros utiliza diferentes bases de asignacion o inductores, con los cuales, calcular
el costo estimado de cada producto para determinar el precio de venta, asi, es evidente que no se
dispone de una metodologia para establecer los costos de los productos, soportados en la
estimacion, no obstante, los costos estimados se separan de los costos empleados para fabricar
cada linea de producto.

Asi mismo, es importante anotar que la empresa ha aumentado sus ventas posicionandose en el
mercado de los productos fritos a nivel local, lo que ha generado problemas financieros por el
incremento de sus costos.  Ante esta situacion, se plantea el disefio de una herramienta soportada
en el costeo ABC, que sirva de soporte para asignar los costos de forma correcta, definir el precio,
y tomar decisiones estratégicas que permitan a la empresa un desempefio eficiente en un mercado
de alta competencia.

La herramienta basada en el costeo ABC se soporta en la agrupacion de los costos que constituyen
una secuencia de valor, y enfoca sus esfuerzos en la generacion de costos para lograr el mayor
beneficio reduciendo los aspectos que no agregan valor. Permitiendo distribuir correctamente los
gastos y los costos indirectos, asignando costos a cada una de las actividades en base a como estas
emplean los recursos y asigna costos de acuerdo a como se desarrollan con base en los inductores
que explican la relacion entre estos elementos, lo cual conlleva a conocer el verdadero valor de los
productos, contar con informacion importante para tomar decisiones, lograr el mejoramiento
continuo, fortalecer los procesos, controlar los pedidos e inventarios, establecer los margenes de
ganancia, mejorar la calidad de productos y lograr la méxima satisfaccion en los clientes.

Teniendo en cuenta lo anterior, se plantea como problema de investigacion: (Cémo disefiar una
herramienta basada en el costeo ABC para la empresa Productos Comuneros de la ciudad de
Popayén?.



A nivel tedrico, el estudio pretende la aplicacién de las diferentes teorias y conceptos para el disefio
de una herramienta basada en el costeo ABC para la empresa Productos Comuneros de la ciudad
de Popayan, relacionados con sistemas de costos, contabilidad, finanzas y presupuestos a través
del andlisis del proceso de produccion, e identificacion de los procesos de valor, centros de
actividad e inductores de costos.

En lo metodoldgico, se realiza una investigacion con enfoque mixto, es decir, cuantitativo y
cualitativo, y de tipo descriptivo, la cual, se desarrolla con base en la informacion administrativa,
financieray de costos de laempresa, y del estudio de tiempos aplicado a cada una de las actividades
que se realizan para la elaboracion de los productos, y que sirve como referencia para el disefio de
la herramienta.

Desde lo practico, disefiar un instrumento basado en los Costos ABC sirve para que la direccion
de la empresa cuente con informacién confiable sobre el costo de cada uno de los productos, lo
que permite establecer un precio de venta que garantice un adecuado margen de utilidad,
igualmente, para eliminar los despilfarros en el proceso de produccién, lograr el mejoramiento
continuo, mejorar la calidad de los productos, alcanzar la maxima satisfaccion en sus clientes, y
lograr la eficiencia en el uso de los recursos.

En lo social, el sistema de costos ABC permite a la empresa mejorar su utilidad, rentabilidad y
liquidez a través de un manejo eficiente de los costos, lo cual, conlleva un mejor desempefio en el
mercado local, al igual que ofrecer productos de excelente calidad que aporten nutricion y salud a
los consumidores.

Respecto a los objetivos de la investigacion, se tiene como objetivo general disefiar una
herramienta basada en el costeo ABC, y como objetivos especificos: 1) Analizar el proceso de
produccidn y establecer los tiempos del mismo, 2) Estructurar la herramienta basada en los costos
ABC, 3) Aplicar la herramienta de costeo.

En lo que se refiere a la metodologia, el estudio es de tipo mixto, o sea, cualitativo y cuantitativo,
al respecto, Hernandez, Fernandez y Baptista (2014) indican que este tipo de investigaciones
permite la integracién de informacion cualitativa y cuantitativa, lo que conlleva un mejor y méas
preciso analisis del objeto de estudio, en este caso, es cuantitativo porque se obtiene informacion
contable, financiera y de costos de la empresa, y se desarrolla un estudio de tiempos que permite
el disefio y aplicacion de la herramienta basada en el costeo ABC, que permitira definir el costo
de los productos, y si los precios establecidos son los adecuados para lograr la utilidad, rentabilidad
y liquidez. Es cualitativo, porque a través del analisis de la informacion obtenida es posible
responder al problema de investigacion, es decir, como disefiar el instrumento soportado en los
costos ABC para Productos Comuneros.

En lo referente al tipo de estudio es descriptivo, de acuerdo a Hernandez, Fernandez y Baptista
(2014) los estudios descriptivos miden y recogen informacién de manera independiente o conjunta
sobre las variables que se analizan, asimismo, pretenden definir las propiedades esenciales de un
fendmeno, por medio de la valoracion de sus componentes, en este caso, es descriptivo porque
permite efectuar un andlisis de los costos de la empresa, el tiempo de las actividades que implica



la elaboracién de los productos, y de la aplicacion de la herramienta basada en el costeo ABC, con
los cuales, establecer el costo por cada linea de productos.

Las fuentes de informacion primaria para la realizacion de la investigacion son las siguientes:

. Informacion contable financiera de Productos Comuneros del afio 2021.

. Informes de gestion administrativa de la empresa.

. Informacidn de costos de produccién del afio 2021.

. Estudio de tiempos de las actividades requeridas para la elaboracién de los productos.

Y las fuentes secundarias son las siguientes:

. Documentos virtuales y fisicos acerca del disefio e implementacion de costos ABC.

. Estadisticas sobre el comportamiento del sector de productos fritos en el municipio de
Popayan.

. Investigaciones, articulos, y proyectos sobre el disefio y aplicacion de sistemas de costos

ABC en empresas de productos fritos.

Para el disefio de la herramienta basada en el costeo ABC, se desarrollaron los siguientes pasos:

e Estudio de los procesos de valor, donde, se analizan las actividades de produccion,
estableciendo si generan o no valor, considerando que Unicamente el proceso productivo crea
valor, los movimientos, inspecciones, y esperas no son considerados.

e Definicién de centros de actividad, una vez se estudia el proceso de valor, se agrupan en
centros de actividad, ya sean a nivel de unidades, lote, linea de producto, o planta.

e Relacion de centros de actividad y costos, se asignan los CIF con base en un criterio de
asignacion, y de acuerdo al tipo de inductor de costo que se asocie con la actividad, puede
ocurrir que los recursos se compartan con dos 0 mas centros de actividad.

e Escogencia de inductores de costos, definicion de los costos de los centros de actividad a
través de la seccion de los inductores.



2. Revisién tedrica
2.1 Teoria Del Costo

De acuerdo a Villota (2018) la teoria de costos se clasifica en contabilidad financiera o patrimonial,
demandada por grupos de interés externos como bancos, gobiernos, y proveedores, y la
contabilidad de gestién, denominada contabilidad de costos, de interés para los clientes internos
de la empresa. Asi, la Teoria de Costos es esencial en la produccién de bienes y servicios, en
consideracion a que los ingresos de una actividad deben ser superiores al costo, principio que rige
en todo el &mbito econdmico.

En las empresas de produccion, es fundamental el control de costos y gastos para mantener al
menos el punto de equilibrio que les permita al modelo de negocios operar y cumplir con su objeto
social.

Hargadong y Munera (2007) plantea que la contabilidad de costos es un arte o técnica que permite
recopilar, registrar y reportar datos respecto al costo, para la toma de decisiones en cuanto a su
planificacién y control.  Este modelo contribuye a definir el costo de un producto y/o servicio,
donde, es esencial considerar la subjetividad que presenta un costo acorde a su uso o finalidad.

Al respecto, Osorio (2013) indica que la teoria de costos se enfoca en la identificacion, medicion
y valorizacion de los factores que se sacrifican o inputs y los outputs o resultados, ya sea un bien
0 servicio, 0 una accion que tiene un propdsito. La teoria de costos estd enmarcada dentro de la los
presupuestos, la contabilidad de costos y financiera.

2.2 Teoria De Costos ABC

Villota (2018) plantea que el costo por actividades (ABC) es un instrumento de analisis de costos
y seguimiento de actividades, importante para la eficiente gestion de la empresa. Aparece en la
década de los 80’s con Cooper y Kaplan, que lo definieron como un sistema que conlleva a la
correcta asignacion de costos indirectos y gastos de administracion para un producto y/ servicio,
definiendo las actividades, bases para efectuar la asignacion, y una medicion razonable.

Ramirez y Vanegas (2016) indican que este tipo de contabilidad se encuentra en desarrollo en el
ambito financiero, debido a que la contabilidad tradicional no tiene en cuenta el impacto de la
produccién con baja calidad, maquinaria dafiada, o0 no estima las partes necesarias en la
produccidn, estos costos no registrados y no controlados pueden ser altos, en contraste, el Costeo
ABC relaciona y cuantifica todos los costos.

De acuerdo a Kaplan y Cooper (2003) en el costeo ABC se identifican las actividades indirectas y
de apoyo, lo que permite imputar de forma metddica los costos indirectos a cada actividad, para
posteriormente, asignar el costo de las actividades a los productos y/o servicios.

Para Gomez (2019) el sistema de costeo ABC es un sistema gerencial de informacién que establece
un procedimiento para definir el costo de cada actividad, para luego conocer el costo de los
productos y/o servicios, asi, representa un instrumento para la gerencia teniendo en cuenta que



contribuye a un eficiente proceso de toma de decisiones que es el objetivo principal de la
administracion actual caracterizado por la alta competencia.

Igualmente, Kaplan y Cooper (2003) indican que representa un modelo econdmico del costo y el
rendimiento de la empresa en base a las actividades

Asi, la metodologia del costeo ABC requiere acumular los costos que pueden identificarse y que
sean directos para cada uno de los productos, procesos o actividades, ya sean de apoyo o servicio,
para valorar de forma eficiente los costos directos de un proceso. Se basa en que las actividades
consumen recursos y generan costos, y no asi los productos que requieren la realizaciéon de
actividades para su fabricacion.

Por lo tanto, este sistema de costeo conlleva a efectuar una valoracién de la eficiencia de los
procesos en consideracion al mapa de actividades, lo cual permite establecer no solo el costo de
los productos, sino también la forma en que se presta, y el costo de las actividades.

Considerar las actividades como creadoras de costos y su relacién con los servicios permite
eliminar despilfarros, por medio del mejoramiento continuo para el logro de los objetivos como
consecuencia de la eficiencia apoyada en los inductores de costos y las actividades.

2.2.1 Fundamentos Del Costeo ABC

Para Bermudez (2014) el costeo ABC ofrece datos sobre el desempefio y apoyo a la direccion en
lo que respecta a las actividades, procesos y servicios, se trata de un modelo gerencial que
administra las actividades, y que estima como costos factores que la contabilidad tradicional no
considera.

Esta centrado en los procesos, y en las actividades que se desarrollan en el mismo, sirviendo como
instrumento de mejoramiento, puesto que identifica las actividades que agregan valor, va méas alla
de costear, permite gestionar. Al respecto Cuervo y Osorio (2012) plantean que una organizacion
es vital por la gestion estratégica de los costos y no por solo el calculo de los mismos.

BermuUdez (2014) indica que el proposito del costeo ABC es:

o Generar datos para calcular el costo de los productos.

o Definir politicas que puedan ser Gtiles en el proceso de toma de decisiones.

o Obtener datos para gestionar de forma eficiente los recursos.

o Facilitar el costeo para cada linea, principalmente cuando los costos generales no
estan asignados con el volumen de produccion.

o Estudiar objetos del costo que se relacionen con los productos.

o Adoptar medidas para la administracion de costos y para medir el rendimiento, ya

sean financieras o no financieras.
o Identificar y analizar el comportamiento de los costos.



Eslava y Parra (2019) plantean que el disefio del costeo ABC requiera desarrollar lo siguiente: 1)
Identificacién de actividades, 2) Definir el concepto de costo de las actividades, 3) Determinar los
cost drivers (generadores de costos), 4) Asignacion de los costos a cada actividad, 5) Atribuir
costos de las actividades a los productos, y 6) Asignacién de costos directos a productos.

Respecto a las ventajas del sistema del costeo ABC, Bermudez (2014) propone las siguientes:

o Exactitud en el costo de los productos, eliminado la subvencién cruzada en que se
asignan costos indirectos de productos de baja a alta produccion.
o Permite comprender el comportamiento de los costos, es un instrumento de gestion

que facilita hacer proyecciones financieras, y contribuye a conocer el aumento o reduccion del
grado de actividad.

o Ofrece datos en cuanto a las causas generadoras de actividad y el desarrollo de las
tareas.

o Permite alcanzar una vision real de la organizacion. Sin lo cual, se pierde la vision
de la necesidad de ofrecer un precio justo para el cliente.

o Contribuye a la toma de decisiones en cuanto a medidas no financieras.

o Conlleva a conocer medidas de tipo no financiero Utiles para la toma de decisiones.

o Es un sistema es sencillo porque se soporta en hechos reales y es subjetivo de tal

forma que no puede ser manipulado.

Y en lo que se refiere a las desventajas, Bermudez (2014) indica que:

o Consume gran cantidad de recursos en las fases de disefio y ejecucion.
o Es dificultosa la estimacion del perimetro de actuacion y de los inductores de costos.
o Hay que capacitar a los que disefiar e implementan el costeo ABC y a los que toman

las decisiones con base en el mismo.

2.2.2 Metodologia Del Costeo ABC

Kaplan y Cooper (2003) argumentan que en este sistema las actividades son la parte principal del
costeo, debido a consumen recursos, para posteriormente ser asignadas a los productos. Asi, el
modelo ABC establece los siguientes pasos:

o Definir las actividades objeto de costeo, desglosar de manera analitica por areas ya
sea ventas, administracién o produccion.

o Asignar los costos a cada actividad, ya sean directos, e indirectos.

o Establecer los inductores de costos de acuerdo a la actividad, ya sean horas

maquina, horas de ensamblado, facturas emitidas, pedidos, y nimero de reparaciones realizadas
en los mantenimientos.

o Atribuir los costos a los productos a través de los inductores de costos, para calcular
el costo unitario, agregandolo a la mano de obra directa y la materia prima, que puede asignarse
de forma directa a los productos.

El costeo basado en la actividad ABC no es solo un método de célculo de costos, sino que es un
sistema de gestion empresarial, dado que ofrece informacion relevante, confiable y oportuna para



el proceso de toma de decisiones respecto al costo de las actividades, cuales brindan una mayor
rentabilidad, procesos que se realizan, clientes més rentables, y facilita las reducciones de costos
soportadas en los procesos, clasificar las actividades de acuerdo al valor agregado, y tomar
decisiones respecto a la reduccion, eliminacion o division de las actividades.

3. Resultados

3.1 Proceso de produccion y estudio de tiempos en Productos Comuneros

Productos Comuneros presenta cinco lineas de productos principales, papas fritas, picada,
chicharrones, patacones y maduritos en diferentes presentaciones. La produccion mensual de cada
una de esta se muestra en la Tabla 1.

Tabla 1.
Lineas de productos
%
Linea de productos Produccion mensual Prod acum Total % Acumulado
1 Papas fritas 10.500 10.500 52,50% 52,50%
2 Picada 6.000 16.500 30,00% 82,50%
3 Chicharrones 2.000 18.500 10,00% 92,50%
4 Patacones 1.000 19.500 5,00% 97,50%
5 Maduritos 500 20.000 2,50% 100,00%

Nota. Productos Comuneros, 2021.

Segun la Tabla 1, la mayor produccion se presenta en las papas fritas en todas sus
presentaciones, la cual, representa el 52,50%, y la picada en todas sus presentaciones con el 30%,
las cuales son el 82,50% del total de la produccion mensual.

Figura 1
Diagrama de Pareto (Produccion mensual / % Acumulado)
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Nota. Productos Comuneros, 2021.

Asi, las lineas de productos que generan mas valor son las papas fritas y la picada, de
acuerdo al principio de Pareto, representan el 40% de las lineas de producto, y el 82,50% de las
ventas totales (Ver Tabla 1).



Respecto al diagrama de operacion, se realiz6 con base en el proceso productivo efectuado
por la empresa para sus lineas de producto, en el cual, se especifican los procesos desarrollados en
cada una de las fases del macroproceso (Ver Figura 2).

Figura 2
Diagrama de operaciones

EMPRESA PRODUCTOS COMUNEROS
DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO PRODUCTIVO

Diagrama 1 Comienza en: Recepcion de materia prima
Productos: Papas fritas, picada, Termina en: Entrega del producto final a repartidor para su
chicharrones, patacones y maduritos distribucion
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Nota. Productos Comuneros, 2021. Elaboracion propia.
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Una vez se han establecido cada una de las actividades que hacen parte del proceso de produccion,
se definen los tiempos de cada una, para determinar la participacion de la mano de obra en los
procesos de cada linea de productos, considerando a los operarios que intervienen de manera
directa en su transformacion.

El estudio de tiempos se realizd teniendo en cuenta la programacion de la produccion de las
diferentes lineas de producto, donde, se utilizo un sistema de medicion acumulativo, es decir, se
cronometrd el primer elemento de la fase y se midié de manera ininterrumpida hasta concluir todo
el ciclo.  Se realizaron dos mediciones, y se establecio el promedio para cada actividad que
conforma las fases del proceso de produccion, donde, la unidad de tiempo son minutos (Ver Tabla

2).
Tabla 2.
Tiempo promedio para la elaboracion de los productos
ETAPAS DEL TIEMPO
PROCESO TIEMPO TIEMPO PROMEDIO
ELEMENTOS OBSERVADO
PRODUCTIVO 1 OBSERVADO 2 (Normalizado)
Recepcién de materia
prima 4,50 4,23 4,37
’ Verificacion del pedido 5,20 4,79 5,00
RECEPCION Llevar a bodega 7,50 6,78 7,14
Verificacion de
propiedades 8,75 9,26 9,01
Traer materia prima 512 5,78 5,45
Alistamiento de maquinas
%’g\éﬁa‘rigg{ para rayado y cortado 4,80 5,46 5,13
Rayado y cortado de la
materia prima 20,84 19,75 20,30
Llevar materia prima 7,29 6,58 6,94
Ubicar materia prima en la
mesa 3,78 4,52 4,15
FRITADO Alistar freidoras
industriales 5,87 491 5,39
Freido de la materia prima 48,95 52,15 50,55
Llevar a area de
enfriamiento 9,54 10,24 9,89
ENFRIAMIENTO Ubicar en la mesa 4,16 5,19 4,68
Enfriar producto frito 19,89 18,86 19,38
Ubicar en recipientes 6,48 5,02 5,75
Llevar a area de empacado 7,61 8,14 7,88
Control de calidad del
producto frito 15,76 15,10 15,43
EMPACADO Alistar empacadoras 6,73 6,87 6,80
Empacado de productos
fritos por unidad 17,24 17,04 17,14
Alistar bolsas y cajas para
empacado en paquetes 4,58 4,52 4,55
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Sellado del empaque 3,79 4,26 4,03

Llevar el producto

terminado a rea de

distribucion 5,67 5,19 5,43

Entrega a repartidor 3,94 3,24 3,59
Nota. Productos Comuneros, 2021. Elaboracion propia.

Martinez (2016) plantea que es importante considerar en la medicion de los tiempos en un sistema
de costeo ABC suplementos como necesidades basicas y fatiga, para lo cual, se tomaron los
estandares recomendados por la OIT. En Productos Comuneros se presentan suplementos
variables, comunes en los diferentes procesos y otros de acuerdo a la actividad que se desarrolle,
los cuales se establecen a continuacion:

o Trabajo de pie: Los operarios del area de produccion, desarrollan los diferentes procesos
de pie, por lo que el valor suplementario es de 2, considerando que todos son hombres.

o Postura anormal: No se presentan posturas incomodas que afecten el desempefio de los
operarios de la planta productiva, por lo cual, el valor asignado es 0.

o Uso de la fuerza: En este caso, el uso de la fuerza esté entre 0 y 25 kg, este Gltimo al cargar
la materia prima y transportarla a bodega para su almacenamiento, asi, el valor asignado esta entre
Oy 17.

o [luminacion: En la planta de produccion no hay ningln inconveniente con la iluminacion,
asi, se asigna un valor de 0.
o Condiciones atmosféricas: La ventilacion de la planta es 6ptima, donde, no se presentan

variaciones importantes en la temperatura, la cual, se encuentra dentro de lo normal, por lo cual,
el valor asignado es de 0.

o Tension visual: No aplica para el tipo de actividad, asi su valor es 0.

o Ruido: La maquinaria y equipo de produccién no genera un ruido alto, aunque si es
continuo, por lo cual, se le asigna un valor de 0.

o Tension mental: El tipo de trabajo es algo complejo, respecto a maquinaria y equipo, y al
desarrollo de ciertos procesos como el rayado, cortado, y el fritado, asi, se asigna un valor de 1.

o Monotonia mental: Los operarios estan en continuo movimiento, por lo cual, no se
selecciona un suplemento para este concepto, asi, su valor es 0.

o Monotonia fisica: No se agrega valor a este suplemento, debido a que no se presentan

labores en el proceso que sean tediosas, por lo tanto, su valor es 0.

Las contingencias representan pequefias demoras inevitables y trabajos fortuitos generados en caso
de agotamiento de la materia prima, dafio en la maquinaria y equipo, y pequefios cortes eléctricos,
que tienen una magnitud reducida, y a su vez, representan un porcentaje de la duracion total de la
actividad. Asi, se adicionan los suplementos a cada uno de los elementos del proceso productivo,
que se suman al tiempo normalizado, para obtener el tiempo asignado. El tiempo normalizado,
suplementos, y tiempo total se muestran en la Tabla 3.
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Tabla 3
Tiempo asignado
ETAPAS DEL TIEMPO Total i Total
PROCESO ELEMENTOS PROMEDIO ota iempo  Total por
. suplementos asignado actividad(min)
PRODUCTIVO (Normalizado)
Recepcion de materia
prima 4,37 33 5,81
RECEPCION Verificacion del pedido 5,00 17 5,84 3159
Llevar a bodega 7,14 33 9,50
Verificacién de
propiedades 9,01 16 10,45
Traer materia prima 5,45 20 6,54
Alistamiento de maquinas
RAYADO Y
CORTADO para rayado y cortado 513 17 6,00 36,29
Rayado y cortado de la
materia prima 20,30 17 23,75
Llevar materia prima 6,94 20 8,32
Ubicar materia prima en la
Alistar freidoras ’
industriales 5,39 17 6,31
Freido de la materia prima 50,55 17 59,14
Llevar a rea de
enfriamiento 9,89 20 11,87
ENFRIAMIENTO Ubicar en la mesa 4,68 20 5,61 46,91
Enfriar producto frito 19,38 16 22,48
Ubicar en recipientes 5,75 21 6,96
Llevar a &rea de empacado 7,88 27 10,00
Control de calidad del
producto frito 15,43 17 18,05
Alistar empacadoras 6,80 17 7,96
Empacado de productos
fritos por unidad 17,14 18 20,23
EMPACADO . . 77,90
Alistar bolsas y cajas para
empacado en paquetes 4,55 17 5,32
Sellado del empaque 4,03 17 471

Llevar el producto
terminado a area de
distribucién 5,43 29 7,00

Entrega a repartidor 3,59 29 4,63

Nota. Productos Comuneros, 2021. Elaboracion propia.
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3.2 Disefio de la herramienta basada en el Costeo ABC
Disefiar la herramienta soportada en el Costeo ABC para Productos Comuneros implica el
desarrollo de los siguientes pasos:

Figura 3
Pasos para disefiar la herramienta basada en los costos ABC

. Definicion de Relacién costos con .
Estudio procesos de Escogencia de
centros de centros de .
valor .. .. inductores de costo
actividad actividad

Fuente: Martinez (2016).

Tomando como referencia el flujograma propuesto en la Figura 2, se realiz6 el andlisis de cada
una de las actividades que lo integran definiendo si agregan o no valor, para lo cual, se establecio
que solo los procesos que representan la produccion real son generadores de valor, asi, el
transporte, la espera, e inspeccion no se consideran, dado que Gnicamente consumen recursos sin
adicionar valor (Ver Tabla 4).

Tabla 4
Procesos que crean valor

AGREGA VALOR
ACTIVIDADES SUB-ACTIVIDADES S NO

Recepcion de materia prima
Verificacion del pedido

RECEPCION
Llevar a bodega
Verificacion de propiedades
Traer materia prima

RAYADO Y Alistamiento de maquinas para rayado

CORTADO y cortado
Rayado y cortado de la materia prima
Llevar materia prima

FRITADO Ubicar materia prima en la mesa

Alistar freidoras industriales
Freido de la materia prima
Llevar a area de enfriamiento
Ubicar en la mesa

Enfriar producto frito

Ubicar en recipientes

Llevar a &rea de empacado

EMPACADO Control de calidad del producto frito
Alistar empacadoras

EMPACADO Empacado de productos fritos por
unidad

ENFRIAMIENTO
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Alistar bolsas y cajas para empacado en
paquetes
Sellado del empaque
Llevar el producto terminado a area de
distribucion
Entrega a repartidor

Nota. Elaboracion propia.

Luego de identificar los procesos que crean valor, se integran las actividades del proceso en
Centros de actividad agrupandolas en un mismo macroproceso, determinando las que se utilizaran
en el Costeo ABC. En este caso, se tienen 6 actividades que crean valor, las cuales se agrupan en
los siguientes centros de costos: 1. Rayado y cortado, 2. Fritado, 3. Enfriado, y 4. Empacado.

En cuanto a los Costos Indirectos de Fabricacion (CIF), hacen referencia a los costos diferentes a
la Materia Prima y Mano de Obra Directa (MOD), para el caso de Productos Comuneros son los
siguientes: 1) Mano de Obra Indirecta, 2) Mantenimiento de maquinaria y equipo, 3) Empaques,
4) Elementos de aseo, 5) Servicio de agua, 6) Servicio de energia eléctrica, y 7) Servicio de gas.

Los CIF son asignados a los centros de actividad, donde, se acumulan mientras son aplicados a los
productos. La asignacion se efectlia usando criterios segun el tipo de inductor de costo que sea
asocia con la actividad, donde, algunos recursos son compartidos por dos 0 mas centros de
actividad. Los recursos indirectos consumidos en cada actividad principal se muestran en la Tabla
5.

Tabla 5

Correspondencia de costos con actividades

CENTROS DE COSTO

ACTIVIDADES Rayadoy Fritado  Enfriamiento Empacado
CIF cortado
Mantenimiento
Empaque

Elementos de aseo
Servicio de agua

Servicio de energia
Servicio de gas
Nota. Elaboracién propia.

El segundo paso, es asignar los CIF de los centros de actividad a los productos. Para lo cual, se
escogen los inductores de costos, empleados para definir la forma en que se incurre en un costo y
la manera como se direcciona a cada producto. Para escoger los inductores de costo se debe
considerar la informacion que se tenga del inductor, asi como el nivel en que éste permita medir
el consumo de las actividades por producto. Asi, los inductores de costos seleccionados para
asignar los CIF son los siguientes:
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Tabla 6
Inductores de costo para los CIF
COSTO INDIRECTOS INDUCTORES DE COSTO

Mano de Obra Indirecta Horas Hombre
Mantenimiento Horas Hombre
Empaque # Empaques
Elementos de aseo Horas Hombre
Servicio de agua Horas Hombre
Servicio de energia

eléctrica Horas Hombre
Servicio de gas Horas Hombre

Nota. Elaboracion propia.

La seleccion de los inductores de costos se efectud de acuerdo a la forma en que los CIF se
consumen en cada actividad. De esta forma, el costo del empaque se asigna de acuerdo a la
cantidad de empaques utilizados en la actividad y en consideracion a la forma cémo se emplean
en una actividad especifica, los demés costos se asignan de acuerdo a las horas de mano de obra
utilizadas en cada una de las actividades. Para establecer la parte de los costos de cada una de las
actividades aplicadas a los productos, se tienen los siguientes inductores:

Tabla7
Inductores de costo para las actividades
ACTIVIDAD INDUCTOR DE COSTO

Rayado y

cortado i .

Eritado # Unidades producidas por
- mes

Enfriamiento

Empacado

Nota. Elaboracién propia.

Para distribuir los costos por actividad a cada producto, se tienen en cuenta las unidades producidas
al mes, lo cual, permite definir cuanto es aplicado a los productos por las actividades desarrolladas.
La relacion de actividades con los productos se muestra en la Tabla 8.

Tabla 8
Relacion de actividades con productos

PRODUCTOS

ACTIVIDAD _ _ i :
Papas fritas Picada  Chicharrones Patacones  Maduritos

Rayado y
cortado

Fritado
Enfriamiento

Empacado
Nota. Elaboracién propia.
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Una vez se han determinado las actividades principales, los centros de costo, y los inductores, se
aplica el sistema de costeo ABC para Productos Comuneros, como se muestra a continuacion.

Para definir los CIF en que incurre Productos Comuneros se tom6 como referencia el valor
promedio mensual de los meses de enero a octubre de 2021, como se muestra en la Tabla 9.

Tabla 9
Costos Indirectos de Fabricacion (CIF)

COSTO INDIRECTOS COSTO
Mano de Obra Indirecta 6.921.739
Mantenimiento 300.000
Empaque 5.800.000
Elementos de aseo 250.000
Servicio de agua 320.528
Servicio de energia eléctrica 550.600
Servicio de gas 890.760
Total 15.033.627

Nota. Elaboracion propia.

Para la asignacion de los CIF a las actividades a través de inductores, es necesario conocer la
cantidad de horas de mano de obra directa por actividad, para establecer la participacion de los

costos indirectos.

Inicialmente, se determina el costo por mes de cada empleado que labora en Productos Comuneros,
el cual, se obtiene a partir de la ndmina de la empresa, considerando el salario, subsidio de
transporte, aportes parafiscales, riesgos laborales y prestaciones sociales. En la Tabla 10, se

presenta el costo de la mano de obra.

Tabla 10
Costo de Mano de Obra
Salario  Auxilio de Total . Intereses Prima de .
Cargo L Cesantias sobre .. Vacaciones
basico  transporte devengado : servicios
cesantias
Factores 8,33% 1% 8,33% 4,17%
Gerente 2.500.000 - 2.500.000  208.250 2.083 208.250 104.250
Secretaria 1.000.000  106.454  1.106.454 92.168 922 92.168 41.700
Auxiliar contable 908.526 106.454  1.014.980 84.548 845 84.548 37.886
Coordinador de
produccion 2.250.000 - 2250000 107495 1874 187425  93.825
Operario de rayado y
cortado 1 908526 106454  1014.980 g/ g4e 845 84548  37.886
Operario de rayado y
cortado 2 908526 106454  1014.980 g/ gpe 845 84548  37.886
Operario de fritado 908.526 106.454  1.014.980 84.548 845 84.548 37.886
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Operario de fritado y
enfriado 908526 106454  1014.980 g/ g4e 845 84548  37.886
Operario de empacado 1 908.526 106.454  1.014.980 84.548 845 84.548 37.886
Operario de empacado 2 908.526 106.454  1.014.980 84.548 845 84.548 37.886
TOTALES 12.109.682 851.632 12.961.314 1.079.677 10.797 1.079.677 504.974
Cargo SENA ICBF  Cdade oo dén  salud Riesgos Total
compensacion profesionales  némina
Factores 2% 3% 4% 12% 8,5% 0,522% mensual
Gerente 50.000  75.000 100.000  300.000 212.500 13.050 3.773.383
Secretaria 22.129 33.194 44258  120.000 85.000 5220 1.643.212
Auxiliar contable 20.300  30.449 40.599  109.023 77.225 4743  1.505.145
Coordinador de
produccion 45.000 67.500 90.000  270.000 191.250 11.745  3.396.044
Operario de rayado y
cortado 1 20.300 30.449 40.599  109.023 77.225 4743  1.505.145
Operario de rayado y
cortado 2 20.300  30.449 40.599  109.023 77.225 4,743  1.505.145
Operario de fritado 20.300 30.449 40.599 109.023 77.225 4,743  1.505.145
Operario de fritado y
enfriado 20.300  30.449 40.599  109.023 77.225 4.743  1.505.145
Operario de empacado 1 20.300 30.449 40.599 109.023 77.225 4.743  1.505.145
Operario de empacado 2 20.300  30.449 40.599  109.023 77.225 4743  1.505.145
TOTALES 259.226 388.839 518.453 1.453.162 1.029.323 63.213 19.348.655

Nota. Productos Comuneros, 2021.

De la mano de obra total, se discrimina la MOD y la MOI para realizar la distribucién de costos,
las cuales, se discriminan en las Tablas 11y 12.

Tabla 11

Costo Mano de Obra Directa

Nota. Productos Comuneros, 2021.

Tabla 12

Costo Mano de Obra Indirecta

Cargo COSTO
Coordinador de produccion 3.396.044
Operario de rayado y cortado 1 1.505.145
Operario de rayado y cortado 2 1.505.145
Operario de fritado 1.505.145
Operario de fritado y enfriado 1.505.145
Operario de empacado 1 1.505.145
Operario de empacado 2 1.505.145
TOTAL MOD 12.426.916
Cargo COSTO
Gerente 3.773.383
Secretaria 1.643.212
Auxiliar contable 1.505.145
TOTAL MOI 6.921.739

Nota. Productos Comuneros, 2021.
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Teniendo en cuenta las actividades que desarrolla cada operario, y considerando el estudio de
tiempos y movimientos, se realiza la distribucion de la MOD por actividad. Las horas de cada

operario por actividad y el total de horas se muestra en la Tabla 13.

Tabla 13
Horas de MOD por actividad
Rayado y Total
OPERARIOS cortado Fritado  Enfriado Empacado Horas
Coordinador de produccion 0,10 0,30 0,40
Operario de rayado y
cortado 1 0,25 0,25
Operario de rayado y
cortado 2 0,25 0,25
Operario de fritado 1,05 1,05
Operario de fritado y
enfriado 0,26 0,78 1,04
Operario de empacado 1 0,50 0,50
Operario de empacado 2 0,50 0,50
TOTAL HORAS 0,60 1,31 0,78 1,30 4,00
% 15,13% 32,86% 19,52% 32,49% 100,00%

Nota. Elaboracién propia.

De acuerdo con la Tabla 13, el fritado es la actividad que mas consume MOD (32,86%),
posteriormente el empacado (32,49%), seguidamente, el Enfriado (19,56%), y finalmente, el
rayado y cortado (15,13%). Estos valores porcentuales sirven para distribuir los CIF a las

actividades.

Para calcular el porcentaje consumido de CIF por actividad, se utilizan los inductores de costos y
los porcentajes para su distribucion establecidos en la Tabla 13. El porcentaje de participacion de

los CIF por cada centro de actividad es el siguiente.

Tabla 14

% CIF en actividades

Inductor de Actividades
CIF Costos Rayado y cortado Fritado Enfriado Empacado

Mano de Obra Indirecta Horas Hombre 15,13% 32,86% 19,52% 32,49%
Mantenimiento Horas Hombre 60% 20% 0% 20%
Empaque # Empaques 0% 0% 0% 100%
Elementos de aseo Horas Hombre 15,13% 32,86% 19,52% 32,49%
Servicio de agua Horas Hombre 100% 0% 0% 0%
Servicio de energia

eléctrica Horas Hombre 70% 0% 0% 30%
Servicio de gas Horas Hombre 0% 100% 0% 0%

Nota. Elaboracion propia.
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Los CIF correspondientes a MOI y elementos de aseo son consumidos en todas las actividades, y
distribuidos de acuerdo a los porcentajes establecidos de las horas de MOD por actividad. El
mantenimiento se consume de acuerdo al uso de la maquinaria y equipo que se realiza en cada
actividad, en este caso, el 60% se utiliza en el proceso de rayado y cortado, el 20% en el fritado, y
el 20% en el empacado. El empaqgue se consume en el empacado en un 100%. El agua potable se
consume 100% en el proceso de rayado y cortado, especialmente por la remocion de cascaras. La
energia eléctrica es consumida por la maquinaria, en el rayado y cortado (70%), y empacado
(30%). Finalmente, el gas se consume en un 100% en el proceso de fritado. (Ver Tabla 13).

Con los CIF y su distribucién porcentual por cada centro de actividad es posible determinar el
costo de los mismos por actividad, el cual, se muestra en la Tabla 15.

Tabla 15
CIF y centros de actividad
Actividades
CIF Valor Rayado y cortado Fritado  Enfriado Empacado
Mano de Obra Indirecta 6.921.739 1.047.259 2.274.484 1.351.124 2.248.873
Mantenimiento 300.000 180.000 60.000 - 60.000
Empaque 5.800.000 - - - 5.800.000
Elementos de aseo 250.000 37.825 82.150 48.800 81.225
Servicio de agua 320.528 320.528 - - -
Servicio de energia eléctrica 550.600 385.420 - - 165.180
Servicio de gas 890.760 - 890.760 - -
Total 15.033.627 1.971.032 3.307.394 1.399.924 8.355.278
% 13,11% 22,00% 9,31% 55,58%

Nota. Elaboracion propia.

Una vez se tiene el valor de cada actividad, se establece el costo por cada centro de actividad. Asi,
es posible establecer que el empacado consume un valor de $8.355.278 que es el 55,58% de los
CIF, luego, el Fritado con un valor de $3.307.394 y una participacion de 22%, el Rayado y cortado
con un valor de $1.971.032 con el 13,11%, y el Enfriado con un valor de $1.399.924 con el 9,31%
(Ver Tabla 15). En consideracion al sistema de costeo propuesto, asignar el costo de la actividad
a los productos se efecta teniendo en cuenta la produccién mensual, la cual, se muestra en la
Tabla 16.

Tabla 16.
Produccién mensual

PRODUCTO Papas fritas Picada Chicharrones Patacones Maduritos TOTAL

Unidades
Producidas / mes 10.500 6.000 2.000 1.000 500 20.000
% 52,50% 30,00% 10,00% 5,00% 2,50% 100,00%

Nota. Productos Comuneros, 2021.
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Con la produccion mensual, es posible calcular la distribucién porcentual de costos, en
consideracion asi los productos pasan o no por la actividad. El porcentaje por actividad se muestra
en la Tabla 17.

Tabla 17.
% costos en productos

Papas
Actividad Inductor de costos fri?as Picada Chicharrones Patacones Maduritos
Rayado y
cortado _ 52,50%  30,00% 1000%  500%  2,50%
Fritado # Unidades 52500  30,00% 1000%  500%  2.50%
Enfriado producidas pormes oo hor 32509 0,00%  750%  500%
Empacado 52,50%  30,00% 10,00%  500%  2,50%

Nota. Elaboracién propia.

En la Tabla 17, esta el porcentaje de costos asignados a los productos, en este caso, los porcentajes
para rayado y cortado, fritado, y empacado son iguales, dado que en todos los productos se
desarrollan estos procesos, mientras que el enfriado se aplica solamente a las papas fritas, picada,
patacones y maduritos.

Tabla 18.
Relacion de actividades con productos

Actividad Valor Papas fritas Picada  Chicharrones Patacones Maduritos
Rayado y
cortado 1.971.032 1.034.791,90 591.309,66  197.103,22  98.551,61 49.275,80
Fritado 3.307.39%4 1.736.381,64 992.218,08  330.739,36 165.369,68 82.684,84
Enfriado 1.399.924 769.957,95  454.975,15 - 104.994,27 69.996,18
Empacado 8.355.278 4.386.521,03 2.506.583,45 835.527,82 417.763,91 208.881,95
Total 15.033.627 7.927.653 4.545.086 1.363.370 786.679  410.839

Nota. Elaboracién propia.

Estos resultados permiten a la direccion de la empresa, conocer donde centrar su atencion para
disminuir el costo de los productos. Las papas fritas presentan el volumen de produccién mas alto,
por lo tanto, tienen el costo mayor, asi, es conveniente optimizar los recursos utilizados en el
proceso para disminuir su costo, maximizar la utilidad y por ende la posicion financiera del
negocio.
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Para establecer el costo de la MOD, se tienen en cuenta las HMOD por actividad, utilizadas para
calcular la participacion porcentual de los operarios por actividad, el cual, se muestra en la Tabla

19.

Tabla 19.
% MOD en actividades

OPERARIQOS Rayado y cortado

Fritado Enfriado Empacado

25,00%
100,00%
100,00%

Coordinador de produccion
Operario de rayado y cortado 1
Operario de rayado y cortado 2
Operario de fritado

Operario de fritado y enfriado

75,00%

100,00%

25,00% 75,00%

100,00%
100,00%

Operario de empacado 1

Operario de empacado 2
Nota. Elaboracion propia.

Con el total de costos de MOD mensual y la distribucién porcentual por cada centro de actividad,
se determina el costo de la MOD por actividad, como se muestra en la Tabla 20.

Tabla 20.
Costo MOD por actividad
OPERARIOS Costo Rayadoy cortado Fritado Enfriado Empacado
Coordinador de produccion 3.396.044 849.011 2.547.033
Operario de rayado y cortado 1 1.505.145 1.505.145
Operario de rayado y cortado 2 1.505.145 1.505.145
Operario de fritado 1.505.145 1.505.145
Operario de fritado y enfriado  1.505.145 376.286  1.128.859
Operario de empacado 1 1.505.145 1.505.145
Operario de empacado 2 1.505.145 1.505.145
TOTAL 12.426.916 3.859.301 1.881.432 1.128.859 5.557.324
% 100,00% 31,06% 15,14% 9,08% 44,72%

Nota. Elaboracién propia.

Respecto al costo de MOD, el Empacado es el que presenta mayor porcentaje con el 44,72%,
puesto que es una de las actividades que mas operarios ocupa para su realizacion, siendo comun
para todos los productos, posteriormente, el Rayado y cortado con el 31,06%, el Fritado con el
15,14%, y el Enfriado con el 9,08% (Ver Tabla 20).
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Con el porcentaje de relacién de los costos de actividad por producto y el costo de la MOD de las

actividades, se calcula el costo de MOD por producto, como se muestra en la Tabla 21.

Tabla 21.

Costo de MOD por producto

Actividad Valor MOD  Papas fritas Picada  Chicharrones Patacones Maduritos
Rayado y

cortado 3.859.301 2.026.133,28 1.157.790,45 385.930,15 192.965,07 96.482,54
Fritado 1.881.432 987.751,55 564.429,46  188.143,15 94.071,58 47.035,79
Enfriado 1.128.859 620.872,40 366.879,15 - 84.664,42 56.442,95
Empacado 5.557.324 2.917.594,90 1.667.197,09 555.732,36 277.866,18 138.933,09
Total 12.426.916 6.552.352 3.756.296 1.129.806 649.567 338.894

Nota. Elaboracion propia.

La informacion de los costos de materia prima mensual por producto fue suministrada por la
empresa, la cual, se calculd con base en las facturas de compra, éstos se muestran en la Tabla 22.
Mientras que, el costo de la materia prima por linea de producto se discrimina en la Tabla 23.

Tabla 22

Costo de la materia prima por linea de producto

Lineas

Productos

Costo Materia prima/

mes
25 gramos 377.672,39

50 gramos 1.510.689,54

Papas fritas 100 gramos 3.399.051,47
250 gramos 1.133.017,16

400 gramos 755.344,77

600 gramos 377.672,39

100 gramos 992.738,84

Picada 250 gramos 2.373.940,71
400 gramos 431.625,58

600 gramos 517.950,70

50 gramos 71.937,60

Chicharrones 100 gramos 863.251,17
250 gramos 503.563,18

Patacones 50 gramos 179.843,99
100 gramos 539.531,98

Maduritos 50 gramos 53.953,20
100 gramos 305.734,79

Total 14.387.519,46

Nota. Elaboracién propia.
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Tabla 23
Costo de la materia prima por producto

Concepto Papas fritas Picada | Chicharrones | Patacones | Maduritos Total
Materia prima
e insumos /
mes

7.553.448 4.316.256 1.438.752 719.376 359.688 | 14.387.519
Nota. Elaboracién propia.

Para calcular el costo total, se recopila informacién de los CIF, MOD, y Materia Prima (MP) e
insumos en que incurre la empresa para producir cada uno de sus productos, los cuales, se
discriminan en la Tabla 24.

Tabla 24
Costo total por producto (Mensual)
PRODUCTOS TOTAL
Papas fritas Picada Chicharrones Patacones Maduritos

CIF 7.927.653 4.545.086 1.363.370 786.679 410.839 15.033.627
MOD 6.552.352 3.756.296 1.129.806 649.567 338.894 12.426.916
MP 7.553.448 4.316.256 1.438.752 719.376 359.688 14.387.519
TOTAL 22.033.452  12.617.638 3.931.928 2.155.623 1.109.421  41.848.063
% 52,65% 30,15% 9,40% 5,15% 2,65% 100,00%

Nota. Elaboracién propia.

El costo total por mes por cada producto se muestra en la Tabla 24, donde, las Papas fritas es el de
mayor participacion en los costos con el 52,65% y un valor de $22.033.452, posteriormente, la
Picada con el 30,15% y un valor de $12.617.538, los Chicharrones con el 9,40% y con un valor de
$3.931.928, los Patacones con el 5,15% y un valor de $2.155.623, y los Maduritos con el 2,65% y
un valor de $1.109.421.

Para valorar los resultados de la aplicacion de la herramienta de costeo ABC, se calcula la ganancia
mensual de la compafiia, la cual se muestra en la Tabla 25.

Tabla 25
Utilidad mensual
PRODUCTOS
Papas fritas Picada Chicharrones Patacones Maduritos
Costo Total 22.033.452  12.617.638 3.931.928 2.155.623 1.109.421
Unidades producidas 10.500 6.000 2.000 1.000 500

Costo unitario promedio 2.098,42 2.102,94 1.965,96 2.155,62 2.218,84
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Ingresos / mes 8.793.750 34.176.000 9.855.000 797.500 375.250
Precio promedio 837,50 5.696,00 4.927,50 797,50 750,50
Utilidad unitaria -1.261 3.593 2.962 -1.358 - 1.468
Utilidad mensual -13.239.702  21.558.362 5.923.072 -1.358.123 - 734.171
Utilidad total 12.149.438

Nota. Elaboracién propia.

De acuerdo con los resultados de la Tabla 25, se tiene que la utilidad mensual de Productos
Comuneros es de $12.149.438, la cual, se establecio con base en la aplicacion del sistema de costeo
ABC, donde, se establecio que el producto estrella que son las papas fritas, y que a la vez representa
el mayor volumen de ventas significa pérdida para la empresa, en este caso de $13.239.702,
igualmente, generan perdidas los patacones y los maduritos, con $1.358.123 y de $734.171
respectivamente. Mientras que las picadas producen una utilidad mensual de $21.558.362, y los
chicharrones de $5.923.072. Asi las pérdidas generadas son suplidas por las ganancias de los
chicharrones y maduritos.

Con base en estos resultados, es importante analizar especialmente las papas fritas que son las que
generan la mayor pérdida, donde, es importante tomar decisiones relacionadas con aumentar el
precio de venta, o establecer la posibilidad de reducir costos, para optimizar la utilidad de la
empresa.

4. Conclusiones

1.- Por medio de la herramienta basad en los costos ABC fue posible establecer de forma
estandarizada el costo del proceso de produccion, lo cual, facilita la identificacion de alarmas en
lo que respecta a consumo, rentabilidad, y utilidad de los productos, asi, es un instrumento
importante para el desarrollo del proceso de toma de decisiones respecto a aspectos relacionados
con la produccion, lo comercial, y gerencial.

2.- Productos Comuneros no contaba con la estandarizacion del proceso, lo cual, incidia
negativamente en la produccion, también en el desempefio financiero, asi la asignacion de costos
a través del sistema ABC permite gestionar de forma eficiente los costos productivos y mejorar la
posicién financiera y productiva.

3.- Identificar las etapas del proceso productivo, fue relevante para el disefio de la herramienta
basada en el costeo ABC, igualmente, tener documentado el macro proceso de produccion permitié
al talento humano del area desarrollar sus funciones con mayor eficiencia, y reducir errores y fallas.

4.- En el disefio de la herramienta basada en el costeo ABC, el estudio de tiempos fue uno de los
aspectos relevantes que permitié conocer el costo de la MOD, a travées de la identificacion del
tiempo dedicado a la produccion de cada producto, segun la cantidad de horas que interviene cada
operario, lo que conlleva una mayor productividad y el alcance de los objetivos estratégicos.

5.- La estructuracion de centros de costos, la escogencia de inductores, y asignacion de cada valor
a las actividades, son parte esencial de la herramienta basada en el costeo ABC, por medio de la
cual, minimizar las variaciones entre lo presupuestado en la produccién y lo aplicado,
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contribuyendo asi a conocer los costos de los CIF, MOD, y materiales e insumos por cada uno de
los productos.
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