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1. RESUMEN DEL PROYECTO

TITULO: IMPLEMENTACION DE UN MODELO DE COSTOS ABC PARA LA
EMPRESA HELADOS DRUCKY UBICADA EN LA CIUDAD DE PAMPLONA NORTE

DE SANTANDER

AUTOR: ANGIE KATHERINNE DUARTE SUAREZ

En el presente documento se muestra el desarrollo de cada una de las etapas necesarias para la
implementacion de un modelo de costos ABC en la empresa Helados Drucky, que tiene como
objetivo darle herramientas a alta gerencia para la toma de decisiones, y le permita conocer el

costo real de cada producto basado en las actividades que componen el proceso productivo.

Se partié de un diagnostico inicial, que permitié conocer la situacién actual en el ambito
contable y del area de produccion, luego se mediante un estudio de tiempos se identificaron las
principales lineas de produccion, actividades y todos los factores que intervienen en el procesos
de fabricacién de cada producto, en la tercera etapa se disefié el modelo de costos identificando
centros de actividad, costos indirectos de fabricacion (CIF) y todo lo necesario para esta etapa,
luego se procede a implantarlo en la organizacion donde arroja resultados que permiten que la
gerencia tome decisiones y por ultimo se evalué el nuevo modelo con el que se ha venido
desarrollando, dando como resultado una herramienta ofimatica que ayude darle un mejor

manejo al modelo costos implantado.

1.1. Palabras Claves

Modelo de Costos ABC, Centros de Actividad, Estudio de Tiempos, CIF, Inductores de costos.



2. Planteamiento del Problema

Los sistemas de costos se han clasificado en dos tipos los tradicionales y los
contemporaneos, los primeros se basan en medir la eficiencia del uso de elementos en el
proceso de produccion, asi las cosas la diferencia entre estos dos radica en el analisis de
costos y el manejo de los costos indirectos mientras que modelos de costos nuevos, como
por ejemplo el modelo de costos ABC Porque reparten los recursos segun las principales
actividades de la organizacion. Ademas se debe tener en cuenta que el manejo de costos
puede influir en que la empresa prospere o simplemente fracase por no conocer todas las
actividades que influyen en la elaboracion del determinado bien o servicio y cuales se

empiezan a darle un costo agregado.

Por lo que es evidente que un modelo de costos tradicional no arroja informacion exacta,
debido a esto Helados Drucky ha utilizado modelos empiricos que le ha permitido darle un
valor aproximado a cada producto. Lo que afecta la parte de contable de la empresa ya que
no se conoce el valor real de cada uno de los productos y esto como influye para la toma
de decisiones por parte de la alta direccion. En este caso la empresa cuenta con 15
productos en diferentes presentaciones, en este caso bajo la necesidad de optimizar los
costos y aumentar sus utilidades pero sin desmejorar la calidad de sus productos, mediante
la implantacion de un modelo de costos ABC permitird conocer las actividades que
intervienen en el proceso productivo y como estas influyen en los costos de produccion de

la empresa Helados Drucky.



2.1. Formulacion del Problema

¢Cémo influye la implantacion de un modelo de costos ABC en el manejo de eficientes de los

costos de la empresa Helados Drucky?

2.2. Sistematizacion del Problema

Mediante la metodologia los cinco Porqués, se puede establecer mediante preguntas
exploratorias causa-efecto que generan el posible problema buscando la causa, en la siguiente
tabla se presentan cinco interrogantes con su respectiva respuesta que van a permitir orientar

el desarrollo de este proyecto.

Tabla 1. Cinco Porqués

¢Porque se necesita conocer cada etapa del proceso de fabricacion de Helados Drucky?

Para identificar y nombrar cada una de las actividades que se realizan en cada etapa
del proceso

¢Porque se deben identificar las actividades en etapa del proceso?

Para saber cuéntas actividades se realizan en cada producto

¢Porque se deben saber cuantas actividades se realizan en cada producto?
Para saber cuantos recursos se gastan en cada producto

¢Porque se deben conocer cuantos recursos se gastan por producto?
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Para conocer el valor unitario de cada producto que fabrica la empresa

¢Porque se debe conocer el valor unitario de cada producto?

Para implementar un modelo de costos ABC para Helados Drucky

Fuente: Elaboracion Propia

Con las respuestas obtenidas a aplicar este método nos permiten inferir que no se conocen las
actividades necesarias para desarrollar el proceso de produccion, por lo que no se conocen con
exactitud los recursos usados para la fabricacion del producto e impide que se le dé un costo

real a cada producto. Ademas este sirve como punto de inicio de la investigacion a realizar.



3. Objetivos

3.1. Objetivo General

Implementar un modelo de costos ABC para la empresa Helados Drucky ubicado en Pamplona

- Norte de Santander.

3.2. Objetivos Especificos

e Realizar un diagnostico de la situacion actual de la organizacion referente a los costos
reales.

e Realizar un estudio de tiempos que permita establecer tiempos y costos por producto

e Estructurar un modelo de costos ABC que se adapte a la empresa Helados Drucky.

e Ejecutar el modelo de costos ABC en la empresa Helados Drucky

e Evaluar los resultados que permitan comparar el sistema actual y el que se quiere

implementar.

10



4. Metodologia

4.1. Tipoy Enfoque de Investigacion

La presente investigacion tiene un enfoque cuantitativo debido a que las variables a estudiar
son medibles como lo son el caso de tiempo de cada actividad que interviene en el proceso de
fabricacion, la cantidad de movimientos que realiza el operario, recursos que se usan para todo
el proceso productivo e indicadores que permiten analizar la informacién. El tipo de
investigacion es experimental debido se necesitan controlar las variables expuestas esperando

a tener cambio en el comportamiento de la organizacion.

4.2.  Diagnostico actual de la empresa Helados Drucky

Para el desarrollo de esta parte de la investigacion se va utilizar herramientas cualitativas que
permitan conocer la situacion actual contable de la empresa, como es del caso del diagrama de
Ishikawa que va permitir conocer las causas que estan generando problema, seguido de la
matriz de Eric (Eliminar — Reducir — Incrementar — Crear), esta va arrojar como resultado como

esta la empresa y que se puede mejorar.

4.3.  Estudio de Tiempos

Con el estudio de tiempos se busca identificar las actividades que intervienen en este proceso,
con su tiempo de duracion lo que permite darle un costo aproximado segun la tarea realiza y su

caracterizacion.
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4.4, Estructura del Modelo de Costos ABC

Con esta herramienta se va poder asignar un costo a cada actividad que intervienen en el proceso
de produccion y se va a conocer la utilizacion de recursos para obtener el producto terminado,

es decir, se debe entregar un costeo o valor cada producto.

45. Diseno de Herramienta Ofimatica

Esta herramienta tiene como objetivo ayudar en implantacion del modelo de costos ABC que

le permita conocer datos de produccién y evidencie todo el costeo de los distintos productos.

Es una hoja de célculo en Excel.
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5. Resultados

5.1.  Diagnostico Inicial

Este diagndstico se realiz6 primeramente mediante la identificacion de la problematica
existente, las posibles soluciones y la manera de llegar a ellas. Se parti6 de la examinacién del
sistema de costos actual, familiarizacion con el proceso productivo de la empresa Helados
Drucky, permitiendo el desarrollo de las actividades que comprenden este estudio. Como se
nombraba anteriormente en la metodologia se utilizaron herramientas de la ingenieria industrial
como el diagrama espina de pescado que permite conocer las causas que estan generando la
problematica, ademas de mostrar globalmente la situacion actual de la empresa. Para

seguidamente mediante la matriz de Eric plantear posibles soluciones.
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5.1.1. Diagrama de Espina de Pescado

De esta herramienta se puede inferir que la empresa Helados Drucky presenta un desconocimiento de
sus costos y la rentabilidad de sus productos, en cuanto la cadena de suministros no se tienen
proveedores fijos establecidos, sino estos son variables segin los precios ofrecidos lo que hace en
cuanto a esta causa esto puede tener efectos negativos en el proceso productivo debido a pueda que la
materia prima no llegue a tempo cuando se necesite en el desarrollo del mismo, generando demoras y

este a su vez costos adicionales.

A la hora de hablar del proceso productivo Helados Drucky cuenta con 14 procesos productivos para
la obtencion de sus productos terminados ofrecidos al mercado, no estan estructurado de manera
emperica ero no se encuentran establecidos graficamente y no se tiene carga asignada al personal de
trabajo si no hay rotacién del mismo de la mano de esta causa viene la planeacion de la produccién
vienen trabajando segln la demanda que el mercado arroje mensualmente por lo que no se tiene una

cantidad constante de cada producto.

Por ultimo en cuanto el manejo de costos esta organizacion se hace de manera empirica no tienen un
modelo establecido si tienen una herramienta ofimatica pero no se tiene en cuenta los costos indirectos
de fabricacion, no se asignan costos fijos, ni administrativos. Por lo que se hace dificil saber cuanto

cuesta producir cada producto y a su vez darle un valor al mismo.
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HELADOS DRUCKY

CADENA DE ASIGNACION
SUMINISTROS DE COSTOS

NO SE ASIGNAN COSTOS
FIJOS

PROVEEDORES NO FIJOS
NO SE COMOCEN COSTOS

DE INVENTARIO Y

NO HAY CONTROL DE ALMACENAMIENTO

INVENTARIOS
NO SE CONOCEN COSTOS ALTO GRADO DE
INDIERECTOS DESCONOCIMIENTO
DE LOS COSTOS Y
RENTABILIDAD DE
LOS PRODUCTOS DE
14 PROCESOS
g oeEeos HELADOS DRUCKY

NO HAY FECHAS FLJAS
DE PEDIDO DE MATERIA
PRIMA

PICOS REPENTINOS EN
LA PROCUCCION 5
NO ESTAN DEBIDAMENTE

SE PRODUCE POR ORDEN GRAFICADOS

DE PEDIDO

CARGA ASIGNADA AL
PERSO

NO CANTIDADES FIJAS HAE

DE PRODUCCION

PLANEACION . PROCESOS
DE LA PRODUCCION PRODUCTIVOS

Figura 1. Diagrama Espina de Pescado

Fuente: Elaboracion propia
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5.1.2. Matriz de ERIC

Eliminar Aumentar
e Suspensiones de procesos e Control de la cadena de suministros
e Recorridos de plantas e Control contable y fiscal de los costos

e Control de Inventarios

Reducir Crear

e Costeo ABC
e Alianzas estratégicas con los proveedores
e Costos de produccion e Plan Agregado de Produccion

Tabla 1. Matriz de ERIC

Fuente: Elaboracion propia

En la construccion de esta matriz se puede determinar soluciones a las casusas identificadas
con el diagrama de pescado como una de las soluciones planteadas es un costeo ABC ya que
permite conocer los costos y asignarle in valor cada producto permitiendo tomar estrategias

que mejoren la rentabilidad de cada producto ofertado por la organizacion.

5.1.3. Reconocimiento del proceso productivo

Helados Drucky cuenta en su portafolio de servicios con 20 productos, de los cuales parten de
un proceso general se debe tener en cuenta que para la produccion de cualquier producto se
hace necesario el proceso de pausterizacion para la preparacion de la mezcla inicial para la
fabricacion de estos, se escogieron los productos que mas se venden mensualmente para
analizar sus costos, se relacionan el producto con cantidades producidas por mes como se

muestra en la siguiente tabla.
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Producto |Presentacion Promedio Pcc |Pcc Acomulada | % Total % Acomulado
Cono Pasas (1) 935 935 7.7% 7.7%
@é’ Chococonos (1) 1196 2130 9,8% 17,5%
.y Mini conos (1) 3580 5710 29,4% 46,9%
ﬂg}ﬁ] Helado Tipico (2) 2079 7789 17,1% 64,0%
QY Pocicle crema (3) 2544 10333 20,9% B4,9%
0 Vaso Especial (1) 621 10954 5,1% 90,0%
47 Vaso Premio (1) 785 11739 6,4% 96,4%
Torta Familiar (1) 27 11766 0,2% 96,6%
Torta H3 (1) 34 11800 0,3% 96,9%
G{@ Cassatia (1) 23 11823 0,2% 97,1%
A Mini torta (1) 28 11851 0,2% 97,3%
1/2 Litro (1) 26 11937 0,7% 98,0%
fa?-' Litro (1) 101 12038 0,8% 98,9%
{3‘& Cubetas 93 12131 0,8% 99,6%
O 10 Litros (1) 46 12177 0,4% 100,0%

Tabla 2. Unidades Producidas por Mes
Fuente: Elaboracién propia
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De la siguiente tabla se observa que los productos que mas generan valor a la empresa Helados
Drucky son Miniconos con un 29,4% siendo este su producto estrella, seguido de Pocicle de
Crema con un 20,9% y Helado Tipico con un 17,1% por lo que se puede decir que estos

controlan las ventas de la organizacion.

5.1.4. Etapas del proceso productivo

El macro proceso de produccion de la empresa Helados Drucky comprende las siguientes

etapas.

:
Preparacion Maquina Y
Empaque

Servido en Empaque

Adicionales
I

|
v

 Fin_

Figura 2. Macroproceso Productivo

Fuente: Elaboracion propia



e Pausterizacion de Leche: En este proceso se lleva la leche al pasteurizador para llevarla
a 60°C, mientras se le agrega materia prima como alimento lactico, grasa natural,
azucar y se licua hasta llevarlo a 85°C, posteriormente se pasa al tanque de
almacenamiento donde se mantiene a una temperatura de 4°C, para que con esto ya se

Ileve al &rea de produccion.

e Preparacion de Maquina y Empaque: En esta etapa del proceso se saca la mezcla del
tangue de almacenamiento para preparar el sabor, a su vez llevarlo a maquina y asi las
cosas simultaneamente se prepara el empaque (vaso, caja, plastico, empaque), es decir,

se marca con lote y fecha.

e Servido en envase: En la siguiente etapa la mezcla es depositada en el recipiente segin

la presentacion del producto, sea en el molde paletero, cono, vasos, cubetas.

e Adicionales: En la presente etapa del proceso después de que la mezcla esta en el
recipiente se le agrega chocolate, uvas pasas, premio en el vaso, lo que acompafia al

sabor del helado y en el caso de las tortas lo necesario para la decoracion de la misma.

e Empaque: Por ultimo después de que se tiene el helado listo se procede a empacar sea

por unidad y luego por mas unidades segun el productos para llevarlo a almacenamiento.

Se debe tener en cuenta que este es macroproceso de la produccion de Helados Drucky, pero

estas etapas a su vez tienen microprocesos que generan valor a cada producto
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5.2.  Estudio de Tiempos

Una vez culminado el diagnostico inicial, se conocid el proceso productivo, se realizd un
estudios de tiempos por cronometro con el fin de conocer como influye la mano de obra
teniendo en cuenta que ellos intervienen directamente en la transformacion del producto. Para
consignar la informacion obtenida se disefid una plantilla como se muestra a continuacion y se

dispuso de un cronometro, tabla para hacer acertados los datos.
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Estudio de Tiempos

Proceso de Pasterizacion

Actividad

Med 1

Med 2

Med 3

Med 4

Med &

Almacenamiento

Pesado M.P

Armado Maguina

Encendido de Calderas

Incorporar Leche 60° C

Licuado &5°

Ensamble Mga. Almacenamiento

Licuado

Almacenamiento 47

Deszarmme Moa

Lavadao

Desinfeccion

Tabla 3. Plantilla Estudio de Tiempos

Fuente: Elaboracidn propia
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Para el desarrollo de este estudio de tiempos se coordind con el jefe de produccion la
programacion de la fabricacion de los distintos productos, el sistema de medicion que se utilizo
fue cronometraje con vuelta a cero teniendo en cuenta que este permite registrar de inmediato
los elementos que el operario ejecute sin un orden especial mas sin embrago se tiene en cuenta
la hora de inicio y fin del proceso observado.

Seguidamente se procedio a escoger la escala de valoracion que para este caso se usé en
porcentaje para darle un mejor manejo, la escala se relaciona a continuacion

Valor Descripcion

0 Actividad Nula

50 Muy lento; movimientos torpes, inseguros. El operario parece medio dormido
y sin interés por el trabajo.

75 Constante; resuelto sin prisa. EIl operario trabaja bien siempre y cuando estén
siendo vigilados.

100 Operario activo capaz; como de obrero calificado, logra con tranquilidad el
nivel de calidad y precision fijada.

125 Muy Répido; Operario desarrolla la actividad mas rapido de lo normal.

150 Excepcionalmente rapido.

Tabla 4. Valoracién Estudio de Tiempos

Luego de establecer la escala se calcula el tiempo normalizado, mediante la siguiente ecuacion:

T.Normalizado = Tpo Medido x Valoracion

Los tiempos se analizaron mediante una hoja de calculo en Excel, en la siguiente tabla se

evidencia los tiempos del proceso de pausterizacion, la unidad de tiempo registrado esta en

minutos. Los registros restantes se encuentran en los anexos.
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Estudio de Tiempos

Proceso de Pasterizacion

I

Suplementos |Normalizad

Actividad Med 1 Med 2 Med 3 Med 4 Med &5 Valoracion100% Promedio |20% ]
Pesado M.P 0:34:42] 03551 0:33:59]  0:34:43]  0:34:51 0:34:42 0:35:51 0:33:59 0:34:43 0:34:51 0:34:49 0:06:58 0:41:47
Armado Maguina 0:18:01] 018121 01821 01815] 01813 0:18:01 0:18:12 0:18:21 0:18:15 0:18:13 0:18:12 0:03:38 0:2151
Encendido de Calderas 0:00:09{ 0:00:08] 0:00:08) 0:00:08] 0:00:09 0:00:08 0:00:08 0:00:09 0:00:08 0:00:09 0:00:09 0:00:02 0:00:10
Temperaura a 60° 016:80] 0:16:55] 01645 016:48] 01647 0:16:50]  0:16:55 0:16:45 0:16:48 0:16:47 0:16:49 0:03:22 0:20:11
Incorporar Leche 60° C 0:13:83] 013:56] 0:13:23) 013:48] 01347 0:13:53 0:13:56 0:13:23 0:13:48 0:13:47 0:13:45 0:02:45 0:16:30
Licuado 85° 04147 041:44] 0:37:55] 0:39:58]  0:40:51 0:41:47 0:41:44 0:37:55 0:39:58 0:40:51 0:40:27 0:08:05 0:48:32
Temperaura a 85° 012:28] 04251 013021 0142:43] 01303 0:12:28 0:12:51 0:13:02 0:12:43 0:13:03 0:12:49 0:02:34 0:15:23
Ensamble Mga. Almacenamientol 0:06:01] 0:06:02] 0:06:10] 0:06:04] 0:05:21 0:06:01 0:06:02 0:06:10 D:06:04 0:05:21 0:05:56 0:01:11 0:07:07
Licuado y Pasdo a Tanque 0:26:35] 0:26:39] 0:22416] 0:22:05] 0:25:51 0:26:35 0:26:39 0:22:16 0:22:05 0:25:51 0:24:41 0:04:56 0:29:37
Almacenamiento 4° 0:34:42]  0:35:51] 03350 0:34:43]  0:34:51 0:34:42 0:35:51 0:33:59 0:34:43 0:34:51 0:34:49 0:06:58 0:41:47
Desarme Maquina 011:42] 04151 01058 0:41:45] 0:11:47 0:11:42 0:11:51 0:10:59 D:11:45 0:11:47 0:11:37 0:02:19 0:13:56
Lavado y Desinfeccion 0:66:42] 0:56:51] 05550 05743 0:56:51 0:56:42 0:56:51 0:55:59 0:57:43 0:56:51 0:56:49 0:11:22 1:08:11
Total 5:25:04]

Tabla 5. Estudio de Tiempos

Fuente: Elaboracién Propia
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En la tabla nimero 6, se presentan todos los tiempos normalizados de cada actividad del

macroproceso general.

Actividad
Tiempo Normalizado
Pesado M.P 0:41:47
Armado Maquina 0:21:51
Encendido de Calderas 0:00:10
Temperatura a 60° 0:20:11
Incorporar Leche 60° C 0:16:30
Licuado 85° 0:48:32
Temperatura a 85° 0:15:23
Ensamble Mga. Almacenamiento 0:07:07
Licuado y Pasado a Tanque 0:29:37
Desarme Maquina 0:13:56
Pausterizacion | Lavado y Desinfeccion 1:08:11
Preparado de Empaque 0:02:37
Méquina de Empaque 0:00:51
Maquina 0:03:06
Preparacion | Mezcla 0:00:47
Servido en Cono 0:00:05
Servido en Molde 0:00:33
Servido en Vaso 0:00:04
Servido Llenado de Sabor 0:00:36
Puesta Uvas x 8 0:01:37
Bafo de Chocolate 0:00:04
Uvas 0:00:14
Relleno 0:00:41
Capa de Chantilly/ Cuchillo 0:00:18
Capa de Arequipe 0:00:24
Capa de Chantilly/ Boquilla 0:00:39
Puesta de Cereza 0:00:07
Acompafiante de Decoracion 0:00:31
Puesta Premio y Goma 0:00:03
Picado de Brownie 0:05:39
Triturar Galleta 0:02:00
Adicionales | Preparar Cereza 0:02:48
Guardado 0:00:03
Empaque x 20 0:00:30
Tabla 6. Tiempo Normalizado Empaque X 8 Unidades 0:01:46
., Empaque X 15 Unidades 0:00:49
Fuen_te: Elaboracion Empaque | Empaque Individual 0:00:06
Propia Sellado 0:00:03
Llevado a Cuarto Frio 0:00:16
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Para la estimacion de los suplementos se debe tener en cuenta que esta son las condiciones en

las que se realiza el desarrollo de la actividad por parte de los operarios, los suplementos se

relacionan en la siguiente tabla:

ESTUDIO DE TIEMPOS - DETERMINACION DE LOS SUPLEMENTOS

C"Gémm del opem;fo:-' {_} HOMBRE @ MUIER
Suplementos Mecesidades personales a 7
Constantes Bisico por fatiga 1] 4
. . . ) si
Bl trabajo se realizo de pie? 2
i Co 1 stura habitual Comod
Postura anormal éComo esia po ura hal : ual pora moda
realizar el trabajo? 4]
Uso de Ia fuerza Levaonta, n'm. O EMpUjd un pese 2,5Kg
eguivalente a: 1
. .. . . . . . Normal
Numinacion Lo percepcion de ifuminocion es: 2
Condiciones indice de enfriamiento, termémetro de 16
atmaosfeéricas Kata (milicalerias/tm2/s=q) ]
- ., . ] Precision
Tension visual Lo operocion realizoda reguiere: 2
. Conti -
Ruido Lo sensocion de ruido percibido es: L {;n = .|.
L. . i Algo compleja
Tension mental Lo operacion realizodo es: 1
, . . Maonat
Monotonio Lo operocion realizodo es: o 1 i
. . . Al burrid
Monotoenia fisica Lo operacion realizodo es: B -:}u Lo
Gﬂf suplementas def elemento san gl
b
Vo of EED
P [’

fN 20%

Tabla 7. Suplementos Estudio de Tiempos

Fuente: Herramientas Estudio de Tiempos Ingenieria Industrial
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En la tabla en anterior se relacionan las condiciones ergonémicas en las que se realizan las
tareas a pesar de que las tres mujeres que pertenecen al area de produccion este porcentaje no
es tan alto lo que es importante ya que indica que el ambiente de trabajo es 6ptimo para el

desarrollo de las actividades del proceso productivo.

Un estudio de tiempos es una herramienta de la ingeniera industrial permite inferir el tiempo

especifico del proceso productivo, partiendo de los resultados arrojados por este se establece el

costo de la mano de obra y la productividad del operario.
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5.3. Estructura de un Modelo de Costos ABC

Para disefiar el modelo de costos ABC para la empresa Helados Drucky se basa en el siguiente

proceso:

Mk

Figura 3. Estructura de Modelo de Costos ABC

Fuente: Elaboracion propia

5.3.1. Anadlisis de procesos de valor

Para el analisis de estos procesos, se estudio cada actividad que compone el proceso productivo
y se establecid si le agrega o no valor esto en base a que el proceso real de produccion es lo que
agrega valor, actividades como el movimiento de materiales, inspecciones y esperas no

generan valor aunque consuman recursos porque no le dan valor al producto terminado.
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Actividad

Agre

gan Valor

Si

No

Pausterizacion

Pesado M.P

Armado Maquina

Encendido de Calderas

Temperatura a 60°

Incorporar Leche 60° C

Licuado 85°

Temperatura a 85°

Ensamble Mga. Almacenamiento

Licuado y Pasado a Tanque

Desarme Maquina

Lavado y Desinfeccién

Traida de Materia Prima

Preparacion

Preparado de Empaque

Maquina de Empaque

Maquina

Mezcla

Servido

Servido en Cono

Servido en Molde

Servido en Vaso

Llenado de Sabor

Adicionales

Puesta Uvas x 8

Bafo de Chocolate

Uvas

Relleno

Capa de Chantilly/ Cuchillo

Capa de Arequipe

Capa de Chantilly/ Boquilla

Puesta de Cereza

Acompafiante de Decoracion

Puesta Premio y Goma

Picado de Brownie

Triturar Galleta

Preparar Cereza

Guardado

Empaque

Empaque x 20

Empaque X 8 Unidades

Empaque X 15 Unidades

Empaque Individual

Sellado

Llevado a Cuarto Frio

Tabla 8 Actividades que agregan valor

Fuente: Elaboracion propia
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5.3.2. Ildentificacion de Centros de actividades

Para el proceso de asignacion del costeo ABC después de haber definido los procesos que
agregan valor, se establecio que las actividades que tuvieran relacion el macroproceso se
podrian unir formando un conjunto llamado Centros de Actividad, lo que da como resultado de
que del total de actividades que se definieron que participaban mediante el estudio de tiempos

se reducen a 7 centros de actividad:

e Pausterizacion de leche
e Preparacion
e Servido

e Adicionales

e Empaque
e Guardado
e Sellado
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5.3.3. Asociacion de los costos con los centros de actividad

Los costos diferentes a la mano de obra directa y materia prima, de los que son costos precisos
y sabe con exactamente cuanto se consumen por productos, se definen con costos indirectos
de fabricacion CIF. En Helados Drucky se identificaron los siguientes CIF en los cuales han

incurrido en los ultimos meses:

e Mantenimiento de maquinaria y equipo
e Elementos de aseo

e Energia eléctrica

e Agua potable

o Gas

e Costos Administrativos

e Impuestos

Después de identificarlos se asignan a los centros de actividad donde se acumulan mientras se
aplican a los productos, esto bajo una serie de criterios segun el tipo de inductor de costo que
se agrupado con la actividad, debido a que algunos de estos recursos son compartidos por mas

de un centro de actividad. En la siguiente tabla se relacionan costo con cada actividad principal.
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CIF/
Actividades

Pausterizacion

Preparacion

S

ervido

Adicionales

Empaque

Guardado

Sellado

Mantenimiento

Elem. Aseo

Energia Elect.

Agua Potable

XXX | >

XX | X [X

XXX

XX | XX

XX | X[ X

XXX [ X

Gas

Costos
Administrativos

XXX [X|X|X

x

x

x

Impuestos

Tabla 9. CIF Relacionado con Actividades

Fuente: Elaboracion propia.

5.3.4. Seleccion de inductores de costos

Los factores utilizados para medir como se incurre en un costo y como asignarle una fraccion

de costos de cada actividad que esta consumen son denominados inductores de costos, en este

caso para asignar los CIF se realiza desde los centros de actividad que se establecieron. Para la

seleccidn de estos inductores se debe tener en cuenta que se debe tener disponibilidad de la

informacidn de relacionada con este asi como el grado de consumo de actividades por parte

del producto.

Tabla 10. Inductor de Costo CIF

Fuente: Elaboracién propia

CIF

INDUCTOR DE
COSTO

Mantenimiento

Horas hombre

Elem. Aseo Horas hombre
Energia Elect. | Horas hombre
Agua Potable | Horas hombre
Gas Horas hombre
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La eleccion de estos inductores se realiz6 en base en como se consume los CIF en cada
actividad, en el caso de las horas — hombre ya que es una unidad que permite medir el esfuerzo
necesario para realizar una tarea en un una hora de trabajo e indica la cantidad de tiempo
laborado.

Ademas para saber que fraccion de los costos consume cada producto, se define un inductor de

costos que se optimo para esto.

Actividad INDUCTOR DE
COSTO

Pausterizacion | Cantidad de unidades

de leche producidas

Preparacién Cantidad de unidades
producidas

Servido Cantidad de unidades
producidas

Adicionales Cantidad de unidades
producidas

Empaque Cantidad de unidades
producidas

Guardado Cantidad de unidades
producidas

Sellado Cantidad de unidades
producidas

Tabla 11. Inductor de Costo Centro de Actividad

Fuente: Elaboracién propia

Se desea conocer cuanto consume cada producto al pasar por cada actividad, por lo que es la
razén de inductor de costo seleccionado anteriormente. En la relacion de actividades con los
productos, se evidencia que todos los productos consumen todas las actividades durante su

proceso de fabricacion.
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6. Ejecucion del Modelo de Costos

Luego que dé en capitulo anterior se establecieran los centros de actividad, Costos indirectos
de fabricacion (CIF) e inductores de costos, se da inicio a la etapa de implementacion del
modelo de costos ABC en la empresa Helados Drucky utilizando como herramienta un Excel

programable que permita analizar facilmente los resultados a obtener.

6.1.  Asociacion de CIF con Centros de actividad
Para comenzar se relaciona el valor monetario de los CIF, estos fueron proporcionados por

parte de la administracién de la organizacion como valores promedio de los Gltimos cinco

meses.

CIF COSTO
Mantenimiento $ 1.200,000
Elem. Aseo $ 204,390
Energia Elect. $2.226,817
Agua Potable $ 254,141
Gas $ 694,200
C. $3.726,600
Administrativos

Impuestos $ 374,867

Tabla 12 Costos de CIF

Para el proceso de asignacion de estos costos a las diferentes actividades por medio de los
inductores establecidos en la estructura de del modelo, se debe conocer el numero de horas
laboradas por la mano de obra directa en el proceso productivo, esto tiene como objetivo

determinar el porcentaje de participacién de los CIF en cada ellos.
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6.2. Horas de Mano de obra directa por actividad

En este caso se calcula el costo mensual de cada operario que labora en el area de produccion
de Helados Drucky, esto segun los registros de ndmina teniendo en cuenta el salario neto y las
prestaciones sociales.

En la tabla se relacionan el nombre de operarios y sus funciones dentro del proceso productivo

EDILIA MILENA JAIMES Preparacion,
TORRES Servido,Adicionales,Empaque,Guardado Sellado
ADRIANA FERNANDEZ Pausterizacion, Adicionales, Empaque, Sellado

DORALBA LOPEZ TORRES | Preparacion,
servido,Adicionales,Empaque,Guardado Sellado

Tabla 13. Mano de Obra Directa

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla 14 se muestra la némina del area de produccién mensualmente.
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EDILIA MILENA JAIMES
TORRES $ $
$828116 | oo | gm0 | 968982 | $33125 | $68982 | $8281 | $34532 | $70390 | $99,374 | $1.334,798
ADRIANA FERNANDEZ
$ $
3828116 | oo | gso00 | 968982 | 933125 | $68.982 | $8281 | $34532 | $70390 | $99,374 | $1.334,798
DORALBA LOPEZ TORRES
$ $
$828116 | oo | g0 | 968982 | $33125 | $68982 | $8281 | $34532 | $70390 | $99,374 | $1.334,798
$4.004,394

Tabla 14. Nomina Area de Produccion

Fuente: Elaboracion propia




Teniendo en cuenta la actividad que realiza cada operario nombrado anteriormente, se procede

a distribuir la mano de obra directa que interviene en cada actividad del proceso productivo.

En la tabla que se presenta a continuacion se presenta las horas que invierte cada operario en

las actividades que le corresponden, se totaliza el tiempo dependiendo los operarios en cada

una de ellas.

EDILIA MILENA

JAIMES TORRES 0 0:31:00 3:31:00 2:04:00 0:45:00 0:47:00 0:22:00 8:00:00
ADRIANA 43 21 5 21 -00-
FERNANDEZ 4:43:17 1:31:00 1:15:00 0:31:00 8:00:17
DORALBA LOPEZ 1- 1. 04 AE- A7 9. 00"
TORRES 0 0:31:00 3:31:00 2:04:00 0:45:00 0:47:00 0:22:00 8:00:00
Total 4:43:17 1:02:00 7:02:00 5:39:00 2:45:00 1:34:00 1:15:00 | 24:00:17
% de Horas 20% 4% 29% 24% 11% 7% 5% 100%

Tabla 15. Horas de MOD Trabajas

Fuente: Elaboracion propia

De la relacion presentada en la tabla la actividad de mano de obra que mas consume es el

servido con un 29%, seguido del 24% correspondiente a adicionales. Esto ocurre porque son

las actividades por las que méas pasan el mayor nimero de productos. De esta manera se obtiene

el porcentaje de distribucién para asignar los CIF a las actividades.
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6.3.

Calculo del porcentaje consumido de CIF por actividad

El calculo de estos costos se hace mediante los inductores de costos planteados y los porcentajes

calculados anteriormente, de los CIF correspondiente a elementos de aseo se consumen a todas

las actividades por lo que se distribuye con los mismos porcentajes obtenidos en el calculo de

la mano de obra directa, los costos restantes se calcularon segun las actividades que necesitaran

de los costos establecidos.

Actividades
CIF
ICNODSEJI_((.:?)TOR Dis Pausterizacion | Preparacion | Servido | Adicionales | Empaque | Guardado | Sellado

Mantenimiento Horas hombre 26% 6% 38% 0% 15% 9% 7%
Elem. Aseo Horas hombre 20% 4% 29% 24% 11% 7% 5%
Energia Elect. Horas hombre 20% 4% 29% 24% 11% 7% 5%
Agua Potable Horas hombre 22% 5% 33% 27% 13% 0% 0%
Gas Horas hombre 50% 0% 0% 50% 0% 0% 0%
Costos Administrativo Horas hombre 20% 4% 29% 24% 11% 7% 5%
Impuestos Horas hombre 20% 4% 29% 24% 11% 7% 5%

Tabla 16. Porcentaje de CIF por Actividad

Fuente: Elaboracion propia

Con los porcentajes obtenidos den esta tabla se calcula el costo de cada CIF en las

actividades.
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6.3.1. Costos Indirectos para cada actividad

Tomando como punto de referencia el total de los costos indirectos de fabricacion en los que

incurre la empresa y su porcentaje de distribucion en cada actividad, se obtiene el costo de los

CIF para cada actividad.

Actividades
CIF Valor Pausterizacion | Preparacion | Servido | Adicionales | Empaque | Guardado | Sellado Total
Mantenimiento | $1.200,00 $308,670 $67,558 | $459,830 $0,00 $179,791 | $102,427 | $81,723 | $1.200,000
Elem. Aseo $204,390 $40,200 $8,7984 | $59,8861 | $48,108 | $23,415 | $13,3396 | $10,6433 | $204,390
Energia Elect. | $2.226,817 $437,974 $95,858 | $652,456 | $524,129 |$255,107 | $145,334 | $115,958 | $2.226,817
Agua Potable $254,141 $56,630 $12,394 $84,362 $67,770 | $32,985 | $0,00 $0,00 | $254,141
Gas $694,200 $347,100 $0,00 $0,00 $347,10 $0,00 $0,00 $0,00 | $694,200
Costos
Administrativo $3.726,600 $732,954 $160,420 |$1.091,892 | $877,136 |$426,924 | $243,218 | $194,057 | $3.726,600
Impuestos 374$867 $73,729 $16,137 | $109,836 | $88,233 | $42,945 | $24,466 | $19,521 | $374,867
Total $8.681,015 | $1.997,258 | $361,166 |$2.458,262 | $1.952,475 | $961,169 | $528,783 | $421,902 | $8.681,015
% del Total 23% 4% 28% 22% 11% 6% 5% 100%

Tabla 17. Costos de CIF

Fuente: Elaboracion Propia

Después de calcular el valor individual por actividad, se totaliza los costos por centro de

actividad. Arrojando como resultado que la pausterizacion es el centro de actividad que mas le

vale a la empresa. Los porcentajes calculados son la variacion de cada actividad con respecto

al total de los costos indirectos.
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6.3.2. Relacion de los costos con los productos

Como se estipulo en la estructura del modelo de costos, la asignacion de los costos a cada

actividad a los productos, se hara en base en las unidades producidas mensualmente de cada

producto.

Producto Presentacion Uni/ Mes %
Cono Pasas (1) 935 8%
Chococonos (1) 1196 10%
Conos Mini conos (1) 3580 29%
Helado Tipico (2) 2079 17%
Paletas Pocicle crema (3) 2544 21%
Vaso Especial (1) 621 5%
Vaso Vaso Premio (1) 785 6%
Torta H3 (1) 34 0,3%
Cassatta (1) 23 0,2%
Tortas Mini torta (1) 28 0,2%
1/2 Litro (1) 86 0,7%
Litro (1) 101 0,8%
5 Litros (1) 93 0,8%
Cremas 10 Litros (1) 46 0,4%
Total 12150 100%

Tabla 18. Unidades Producidas Mes

Fuente: Elaboracion propia

Determinado el total de unidades producidas, se obtiene el porcentaje de distribucién de los

costos, teniendo en cuenta que si los productos pasan por cada actividad. Teniendo en cuenta

que todos los productos se distribuyen en todas las actividades.




.. Inductor Cono Mini Helado | Pocicle | Vaso Vaso Torta Mini 1/2 . . 10
EIEER Costos Pasas ClIPEeEuTs conos | Tipico | crema | Premio | Especial H3 e torta Litro LI o i Litros
Pa““ﬁ’;éﬁg'on de 8% 10% 29% | 17% | 21% 6% 5% 6% 03% | 02% | 07% | 08% | 08% | 04%
Preparacion 8% 10% 29% 17% 21% 6% 5% 6% 0,3% 0,2% 0,7% 0,8% 0,8% 0,4%
Servido 8% 10% 29% 17% 21% 6% 5% 6% 0,3% 0,2% 0,7% 0,8% 0,8% 0,4%
Cantidad de
dicional unidales 8% 10% 29% 17% 21% 6% 5% 6% 0,3% 0,2% 0,7% 0,8% 0,8% 0,4%
Adicionales producidas 0 (0] 0 0 0 0 0 (0] ,070 ,£70 , 170 ,070 ,070 470
por mes
Empaque 8% 10% 29% 17% 21% 6% 5% 6% 0,3% 0,2% 0,7% 0,8% 0,8% 0,4%
Guardado 8% 10% 29% 17% 21% 6% 5% 6% 0,3% 0,2% 0,7% 0,8% 0,8% 0,4%
Sellado 8% 10% 29% 17% 21% 6% 5% 6% 0,3% 0,2% 0,7% 0,8% 0,8% 0,4%

Tabla 19. Porcentaje de Distribucién de Costos

Fuente: Elaboracion propia
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Con el porcentaje obtenido en la anterior y el costo por actividad, se determina el costo que tiene cada producto al pasar por cada actividad

y se ilustra en la siguiente tabla:

Actividad Valor g:sr:; Chococonos cl\c/)lrirc])is ??;?gg Ij:(r)griﬁ:f P\r/earf:i) o E;:J?esc?al Torta H3 | Cassatta 't\g:{]e: Lliﬁo Litro |5 Litros Lilt?os
Pa“j;ﬁreiiﬁgié” $1.997,258 | $153,630 | $196,567 | $588,451 | $341,682 | $418,240 |$129,080 | $102,048 | $129,080 | $5,622 | $3,748 |$14,137 | $16,635 | $15,320 | $7,529
Preparacién | $361,166 | $27,781 | $35545 | $106,410 | $61,787 | $75,631 | $23,342 | $18,453 | $23,342 | $1,017 | $0,678 | $2,556 | $3,008 | $2,770 | $1,361
Servido | $2.458,262 | $189,001 | $241,938 | $724,276 | $420,549 | $514,777 |$158,874 | $125,602 | $158,874 | $6,919 | $4,613 | $17,400 | $20,475 | $18,857 | $9,266
Adicionales |$1.952,475|$150,186 | $192,159 | $575256 | $334,021 | $408,862 |$126,186 | $99,760 | $126,186 | $5,496 | $3,664 |$13,820 | $16,262 | $14,977 | $7,360
Empaque | $961,169 | $73,934 | $94,597 | $283,188 | $164,433 | $201,275 | $62,119 | $49,110 | $62,119 | $2,705 | $1,804 | $6,803 | $8,006 | $7,373 | $3,623
Guardado | $528,783 | $40,674 | $52,042 | $155795 | $90,462 | $110,731 | $34,175 | $27,018 | $34,175 | $1,488 | $0,992 | $3,743 | $4,404 | $4,056 | $1,993
Sellado | $421,902 | $32,453 | $41523 | $124,305 | $72,177 | $88,349 | $27,267 | $21,557 | $27,267 | $1,188 | $0,792 | $2,986 | $3,514 | $3,236 | $1,590
Total | $8.681,015|$667,749 | $854,370 |$2.557,681 |$1.485,110 | $1.817,865 | $561,042 | $443,547 | $561,042 | $24,435 | $16,290 | $61,445 | $72,305 | $66,589 | $32,723

Tabla 20. CIF a Cada Producto

Fuente: Elaboracidn propia
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Después de observar los costos arrojados al relacionar las dos variables nombradas
anteriormente se evidencia que el producto que mas genera costos a la organizacion es el
Miniconos debido a que presenta el mayor volumen de ventas mensualmente, por lo que es al
que la alta direccién debe tomar decisiones para optimizar los recursos y esto a su vez reducir

los costos del proceso productivo.
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7.1.

7.

Costo Mano de Obra Directa

Costos Totales

Para determinar el costo de mano obra directa, se toma como referencia Horas de mano de obra

directa (HMOD) y con el porcentaje participacion de cada operario en cada operacion.

Nombre Operario Pausterizacion | Preparacion | Servido | Adicionales Empaque Guardado Sellado | Total
EB”M:Q '\T/Ié)LRERNEAé 0% 6% 44% 26% 9% 10% 5% 100%
ADRIANA FERNANDEZ 59% 0% 0% 19% 16% 0% 6% 100%
'[I')gF\FfRAIIE_SI?A LOPEZ 0% 6% 44% 26% 9% 10% 5% 100%

Tabla 21.Porcentaie de MOD por Actividad

Fuente: Elaboracién propia

Con estos porcentajes de participacion se relaciona con el salario de los operarios para obtener
de esta manera costo total MOD.

Nombre Operario Total Pausterizacion | Preparacion | Servido | Adicionales | Empaque | Guardado | Sellado
EDILIA I\_I{ICI;ERNEAS JAIMES $1.334,798 $0,000 $86,206 $586,755 | $344,823 | $125,137 | $130,699 | $61,178
ADRIANA FERNANDEZ $1.334,798 $787,290 $0,000 $0,000 $252,910 | $208,442 | $0,000 | $86,156

DORALBA LOPEZ TORRES | $1.334,798 $0,000 $86,206 $586,755 | $344,823 | $125,137 | $130,699 | $61,178
Total $4.004,394 $787,290 $172,411 |$1.173,510 | $942,556 |$458,717 | $261,398 | $208,513
% Costo 20% 4% 29% 24% 11% 7% 5%

Tabla 22. Porcentaje Participacion Vs Salario

Fuente: Elaboracién propia
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Respecto a los valores que arrojo la tabla anteriormente la actividad mas requiere operarios es

la de servido y es necesaria para todos los productos.

Teniendo los porcentajes de relacion de costos de actividad con los productos y el costo total

de la mano de obra directa por cada actividad, se determina el costo que genera cada producto

por el concepto de mano de obra directa.
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Actividad Valor MOD I(D:aosrzl; Chococonos | Mini conos '._Il?'l)?gg i?g:g;le P\r/ea;ci’o Egilnzf:ci)al Torta H3 | Cassatta ?g:?; 1/2 Litro Litro 5 Litros | 10 Litros
Pausterizacion | $787,290 | $60,559 | $77,484 | $231,959 |$134,686|$164,864 | $50,881 | $40,226 | $50,881 | $2,216 |$1,477| $5,573 | $6,557 | $6,039 | $2,968
Preparacion | $172,411 | $13,262 | $16,968 | $50,797 | $29,495 | $36,104 | $11,143 | $8,809 | $11,143 | $0,485 |$0,324 | $1,220 | $1,436 | $1,323 | $0,650
Servido | $1.173,510| $90,267 | $115,495 | $345,750 |$200,759 | $245,741| $75,842 | $59,959 | $75,842 | $3,303 |$2,202 | $8,306 | $9,774 | $9,002 | $4,424
Adicionales | $942,556 | $72,502 | $92,765 | $277,705 |$161,248 |$197,378 | $60,916 | $48,159 | $60,916 | $2,653 | $1,769 | $6,671 | $7,851 | $7,230 | $3,553
Empagque $458,717 | $35,285 | $45,146 | $135,151 | $78,475 | $96,059 | $29,646 | $23,438 | $29,646 | $1,291 |$0,861 | $3,247 | $3,821 | $3,519 | $1,729
Guardado $261,398 | $20,107 | $25,726 | $77,016 | $44,719 | $54,739 | $16,894 | $13,356 | $16,894 | $0,736 |$0,491| $1,850 | $2,177 | $2,005 | $0,985
Sellado $208,513 | $16,039 | $20,521 | $61,434 | $35,671 | $43,664 | $13,476 | $10,654 | $13,476 | $0,587 |$0,391 | $1,476 | $1,737 | $1,599 | $0,786
Total $4.004,394 | $308,021 | $394,106 | $1.179,812 | $685,054 | $838,548 | $258,799 | $204,600 | $258,799 | $11,271 | $7,514 | $28,343 | $33,353 | $30,716 | $15,095

Tabla 23.Costo Total MOD

Fuente: Elaboracion propia

45




Como ya lo habia arrojado anteriormente el producto que mas le cuesta a la empresa es su

producto de mayor demanda, es decir, Miniconos por lo que hay que buscar la manera de

optimizar los recursos.

7.2. Costo de Materia Prima

Los datos que se presentan a continuacion fueron suministrados por la administracion

Helados Drucky, basados en la facturas de ventas de los proveedores.

Materia Prima Cantidad Frecuencia Ucr:m(i)tsatroio Costo Total M%?lztl?al
A“”é‘;r‘;%l'\-/i“eo Bultos Semanal | $ 180,000 | $ 360000 | ,, 43000
Azlcar Bultos Semanal $ 92,000 | $ 184,000 736?000
Grasaﬁiﬁécéﬂe'ad” Cajas Semanal | $ 101,378 | $ 304,134 1.212536
Choco Chips Bolsa Mensual | $ 172421 | $ 172,421 172?421
Chip Chocolate Bolsa Mensual $ 194,024 | $ 194,024 19 49:302 4
Uvas Pasas Cajas Mensual $ 78000 $ 78,000 78,%00
Chanty Pack Cajitas Mensual $ 12100 | $ 48400 48,$;100
Mani Partido Bolsa Mensual $ 10,447 | $ 10,447 103 47
Leche Condensada Baldes Semanal $ 34900 | $ 69,800 279?200
Coco Deshidratado Bolsa Mensual | $ 14,000 | $ 14,000 14,$6oo
Aros Trululu Bolsa Mensual $ 7817 | $ 39,084 39,%84
Arroz Tostado Bolsa Mensual $ 919% | $ 9196 9, f%
Coco Bolsa Mensual $ 8250 | $ 8250 8,?50
Duraznos Latas Mensual $ 58%| $ 23578 23,%78
Cerezas Frascos Mensual $ 18168 | § 90,841 90,$é41
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Harina de Trigo

Kilos

Mensual

1,500

$ 6,000

$

6,000
Esencias 1 Tarro Mensual 55,000 | $ 55,000 55,%00
GaIIethaes;: ;e;tival 9 Paquetes Mensual 3887 | $ 7,773 7’%$73
Grajeas 1 Paquetes Mensual 3,775 | $ 3,775 3?75
Crema Leche 10 Litros Semanal 7600 | $ 76,000 30 4?000
Leche 600 Litros Semanal 2,000 | $1.200,000 4.803000
Fécula de Maiz 4 libras Semanal 1,500 | $ 6,000 5 4%00
C&j: d(i;%rg)o 1 Cajas Mensual 95,000 | $ 95,000 95,%00
Laquito Natural 3 cajas Mensual 25,000 | $ 75,000 75,%00
Cajas cono sencillo 3 cajas Mensual 100,000 | $ 300,000 300?000
Saborizante 1 Kilos Mensual 65,000 | $ 65,000 65,%00
le)i/t:(?rigr?]a'rlltlie{% 1 Kilos Mensual 29,200 | $ 29,200 3
09141 | | i
Vaso Iiléecl)%dero X | 800 Unidad Mes 0,138 | $ 110,091 110?091
Pﬁ:{:iozgg%cmi 1200 |  unidad mes 0,144 | $ 172,438 172?438
Pamsafiﬁgscos 3000 | Unidad mes 0,033 | $ 99,000 99,%00
Empaque 4200 Unidad mes 0,202 | $ 848,421 8 48?421

Tabla 24. Valor de Materia Prima

Fuente: Elaboracion propia
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Como se ha hecho anteriormente se determina el porcentaje de materia prima para cada
producto, por lo consiguiente en la tabla 25 se establece el porcentaje de utilizacion de materia

prima en cada producto.
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. ] Cono Mini Helado | Pocicle |Vaso Vaso Mini 10
Materia Prima Pasas Chococonos | conos Tipico crema Especial | Permio | Torta H3 | Cassatta | torta 1/2 Litro | Litro 5 Litros | Litros
Alimento Lacteo En Polvo 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7%
Azucar 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7%
Grasa Hidrogelada/ Tuligen 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7%
Choco Chips 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 33% 33% 33% 0% 0% 0% 0%
Chip Chocolate 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 25% 25% 25% 0% 0% 0% 25%
Uvas Pasas 17% 0% 0% 0% 0% 17% 0% 0% 0% 0% 17% 17% 17% 17%
Chanty Pack 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 33% 33% 33% 0% 0% 0% 0%
Mani Partido 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 25% 25% 25% 25%
Leche Condensada 0% 0% 0% 13% 0% 0% 0% 13% 13% 13% 13% 13% 13% 13%
Aros Trululu 0% 0% 0% 0% 0% 0% | 100% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Arroz Tostado 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 14% 14% 14% 14% 14% 14% 14%
Coco 0% 0% 0% 0% | 100% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Duraznos 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 25% 25% 25% 25%
Cerezas 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 14% 14% 14% 14% 14% 14% 14%
Harina de Trigo 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 33% 33% 33% 0% 0% 0% 0%
Esencias 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7%
Galletas Festival Recreo 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 14% 14% 14% 14% 14% 14% 14%
Grajeas 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 33% 33% 33% 0% 0% 0% 0%
Crema Leche 0% 0% 0% 20% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 20% 20% 20% 20%
Leche 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7%
Caja Cono Mediano 50% 50% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Cajas cono sencillo 0% 0% | 100% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Saborizante % 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7%
Estabilizante Novacrem
TES 09141 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7% 7%
Vaso Heladero x 1500 0% 0% 0% 0% 0% | 100% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%

Helado Drucky Pirata x

2800 Uni 0% 0% 0% 0% 0% 0% | 100% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Palitos Platicos Amarillos 0% 0% 0% 50% 50% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Empaque 25% 25% 25% 25% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Caja de Torta 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 33% 33% 33% 0% 0% 0% 0%

Tabla 25 Porcentaje MP por Producto

Fuente: Elaboracion propia
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En la tabla 26 se evidencia el costo de la materia prima por producto, que es el resultado del
valor de la materia prima por el porcentaje de utilizacion de la misma, de esta tabla se puede
apreciar que el valor mas alto lo tiene el Miniconos, por su volumen de ventas mensual por lo
que es importante buscar alternativas que ayuden a optimizar los recursos utilizados en la

produccion del mismo y asi reducir los costos de produccion.
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Nt T Costo | con | con i i [ 7o v [ v T 7o | cosun| 00 [ 22 | i [stms |
Alimento $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
Lacteo En | 1.440,00 | 10285 | ;e | 1o s | 10285| 102,85 102,85 | 102,85 | 102,85 | 102,85 | 102,85 | 102,85 102,85 | 102,85 | 102,85
Polvo 0 7 ! : 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7
Aziicar $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
736,000 |52,571| 52,571 | 52,571 | 52,571 |52,571 | 52,571 | 52,571 | 52,571 | 52,571 | 52,571 | 52,571 | 52,571 | 52,571 | 52,571
Hié;rgzs:Iad 1.21$6,53 $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
2/ Tuligen s |86,895| 86,895 | 86,895 |86,895 (86,895 | 86,895 | 86,895 | 86,895 | 86,895 | 86,895 | 86,895 | 86,895 | 86,895 | 86,895
Choco $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
Chips | 172,421 | - - - - - - - | 57,474 |57,474|57,474| - - - -
Chip $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
Chocolate | 194,024 | - - - - - - - | 48,506 | 48,506 | 48,506 | - - - | 48,506
$ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
Uvas Pasas| 76 000 |13,000| - - - - |13000| - - - - 113,000 | 13,000 | 13,000 | 13,000
Chanty $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
Pack | 48400 | - - - - - - - |16,133|16,133|16,133| - - - -
Mani $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
Partido | 10447 | - - - - - - - - i - | 2612 | 2612 | 2,612 | 2,612
Coh‘g‘;*r‘gad $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
- 279,200 | - - - |34900| - - - 134,900 | 34,900 | 34,900 | 34,900 | 34,900 | 34,900 | 34,900
Aros $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
Trululu | 39,084 | - - - - - - |39,084| - ) - ) ) ) )
Arroz $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
Tostado | 9,196 - - - - - - - | 1,314 | 1314 | 1,314 | 1,314 | 1,314 | 1,314 | 1,314
Coco $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
8,250 ) ) - - | 8280 | - ) - ) - ) ) ) )
$ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
Duraznos | 557 | . - - - - - - - - - | 5895 | 5895 | 5895 | 5,895
Cerezas $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
90,841 | - - - - - - - 112,977 (12,977 | 12,977 | 12,977 | 12,977 | 12,977 | 12,977
Harina de $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ 3 $
Trigo 6,000 - - - - - - - | 2,000 | 2,000 | 2,000 | - - - -
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Esencias $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
55,000 | 3,929 | 3,929 | 3,929 | 3,929 | 3,929 | 3,929 | 3,929 | 3,929 | 3,929 | 3,929 | 3,929 | 3,929 | 3,929 | 3,929
caletas | g $ $ $ s | s | s | s | s | s | s | s | s | s | s
7773 ) - ) - - - - | 1210 | 1,110 | 1,120 | 1,170 | 1,110 | 1,110 | 1,110
Recreo
. $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
Grajeas | g775 | . i i i - i - 1258 | 1,258 | 1,258 | - i i i
Crema $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ 3 $
Leche | 304,000 | - - - |e0800| - - - - - - 160,800 60,800 | 60,800 | 60,800
$ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
Leche | 4.800,00 | 342,85 | 5y0'acs | 240 goo | 342,85 | 342,85 | 342,85 | 342,85 | 342,85 | 342,85 | 342,85 | 342,85 | 342,85 | 342,85 | 342,85
0 7 ’ ’ 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7
Caja Cono $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
Mediano | 95,000 |47,500| 47,500 - - - - ) - ; - ; ; ) )
Cajas cono $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
sencillo | 300,000 | - - 1300000 - - - - - - - - - - -
Saborizant $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ 3 $
e 65,000 | 4,643 | 4,643 | 4,643 | 4,643 | 4,643 | 4,643 | 4,643 | 4,643 | 4,643 | 4,643 | 4,643 | 4,643 | 4,643 | 4,643
Estabilizan
te $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ 3 $
Novacrem | 29,200 | 2,086 | 2,086 | 2,086 | 2,086 | 2,086 | 2,086 | 2,086 | 2,086 | 2,086 | 2,086 | 2,086 | 2,086 | 2,086 | 2,086
TES 09141
Vaso $
etagorox| S| S| 8 | S | 8|8 g S| s | s s s s |s s
1500 ’ 1
Helado $
Drucky $ $ $ $ $ $ 172 43 $ $ $ $ $ $ $ $
Piratax | 172,438 | - - - - - o - - - - - ) - -
2800 Uni
Ff’,i't'ltc‘fs $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
. 99,000 ; - - |49,500|49,500| - ; - . - ; ; - .
Amarillos
$ $
$ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
Empaque | g4g 491 21%’10 212,105 | 212,105 21%’10 - - ) - ) - ) ) ) )
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Caja de $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $

Torta 14,140 - - - - - - - 4,713 | 4,713 | 4,713 - - - -
$ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $

Total 11.255,8 | 868,44 855 444 1.107,9 | 953,14 | 653,58 | 891,36 | 634,92 | 776,22 | 776,22 | 776,22 | 728,44 | 728,44 | 728,44 | 776,95
15 4 ’ 44 4 8 7 2 5 5 5 6 6 6 2

Tabla 26. Costo de MP por Producto

Fuente: Elaboracién propia

53




7.3. Costos Totales

En esta etapa se hace consolidado de todos los daros recopilados en el transcurso del desarrollo del proyecto, el costo total es igual a la
suma costo total de la mano de costo indirecta, costo total de materia prima y los costos indirectos de fabricacion. Este resultado es el

valor total que le cuesta a Helados Drucky producir cada uno de sus productos.

Costo/
Cono Chococon Mini Helado Pocicle Vaso Vaso Mini 1/2 . . 10
Progua Pasas 0s conos Tipico crema Especial Premio VOIS | G torta Litro Hie o Liles Litros

$2.557,6 | $1.485,1 | $1.817,8

CIF | $667,749 | $854,370 $561,042 | $443,547 | $561,042 | $24,435 | $16,290 | $61,445 | $72,305 | $66,589 | $32,723

81 10 65
MOD | $308,021 | $394,106 $l.1;9,8 $685,054 | $838,548 | $258,799 | $204,600 | $258,799 | $11,271 | $7,514 | $28,343 | $33,353 | $30,716 | $15,095
MP $ $ 110$7 94 $ $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
868,444 | 855,444 | ™ 4’ 953,144 | 653,588 | 891,367 | 634,922 | 776,225 | 776,225 | 776,225 | 728,446 | 728,446 | 728,446 | 776,952
Total $1.844,2 | $2.103,9 | $4.8454 | $3.123,3 | $3.310,0 | $1.711,2 | $1.283,0 | $1.596,0 | $811,93 | $800,02 | $818,23 | $834,10 | $825,75 | $824,77
13 20 37 08 02 08 69 65 1 9 4 4 2 0

Tabla 27. Costo Total de Cada Productivo

Fuente: Elaboracion Propia
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Para terminar, los datos arrojan que para el lote de produccion mensual prevalecen los
Miniconos ya que es producto mas vendido, generando altos costos de produccién. Con los
resultados obtenidos la alta direccion de la empresa Helados Drucky para la identificacion de
los costos que generan todas las actividades en el desarrollo del proceso producto, tomando
esto como punto de referencia para tomar medidas de control que permitan presentar una

variacion significativa.
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8. Evaluacion del Modelo de Costos ABC

Para la evaluacion del modelo de costos ABC implementado en Helados Drucky, se calcula la

utilidad que segun los archivos de la empresa ha adquirido mensualmente. En este caso la tabla

28 se presenta la utilidad mensual del mes de mayo.

Producto Presentacion Costo Total Sl costo Precio de Diidad oulidac | Yhtad
Pcc | Unitario | Venta Unitaria | Mensual | Total
$ $ $ $ $
Cono Pasas 1900120 | 9% | 2033 | 2700 0,667 | 623,300
$ $ $ $ $
Conos Chococonos 2,003,300 1196 1,675 2700 1,025 1.225,360
. $ $ $ $
Mini conos $4.256,437 | 3580 1,189 1,300 0,111 397,303
— $ $ $ $ 3
Helado Tipico | 3251060 | 207 | 1564 | 2,700 1,136 | 2.360,260
Paletas
Pocicle crema $ 2544 $ $ > ’
3.051,450 1,199 1,400 0,201 510,617
_ $ $ $ $ $
Vaso Especial 1.607.960 621 2590 2,600 0,010 6,120
Vaso
Vaso Premio $ 785 $ $ > ’
1.369,150 1,744 | 2,700 0956 | 751,025 8
$ $ -$ -$ 9.427,521
Torta H3 $1.486,065 | 34 43452 | 35000 8,452 289,065
$ $ $ $
Tortas Cassatta $878,397 23 38.526 40,000 1,474 33,603
- $ $ $ $
Minitorta | $510613 | 28 | 19367 | 20000 | 1633 | 45387
_ $ $ $ $
1/2 Litro $507,698 86 5,903 6.500 0,597 51,302
_ $ $ $ $
Litro 02457 | 101 | g918 | 11,000 | 2082 | 210,743
Cremas $ $ $ $
5 Litros $865,979 93 9,292 28,000 18,708 | 1.743,621
_ $ $ $ $
10 Litros $852855 | 46 | 18617 | 57,000 | 38383 | 1.757,945

Tabla 28. Utilidad Mensual

Fuente: Helados Drucky




Luego de implementar el modelo de costos ABC, este arrojo los datos que se muestran en la
tabla 29, utilidad del mes de Junio teniendo en cuenta que en este se da un valor cada actividad

del proceso productivo.

57



Productos
Vaso

Cono | Chococo | Mini Helado |Pocicle |Especia |Vaso |Torta |[Cassat [Mini [1/2 5 10

Pasas | nos conos |Tipico |crema || Premio |H3 ta torta |Litro |Litro |Litros |Litros
Costo | $1.844,|$2.103,9| $4.845,| $3.123,| $3.310, | $1.711,| $1.283,| $1.596,| $811,| $800,| $818, $834,| $825,7 | $824,7
Total 213 20 437 308 002 208 069 065 931 029| 234| 104 52 70
Unida
des
Pcc 1197 1205| 3661 2108| 2595 756 800 50 41 50/ 150| 160 123 75
Costo
Unitar $19,8| $16,0| $5,45| $5,21 $10,99
i0 $1,541| $1,746| $1,324| $1,482| $1,276| $2,264| $1,604|$31,921 03 01 5 3| $6,713 7
Precio $ $ $
de $ $ $ $ $ $ $ $ 40,00 (20,00 | $ 11,00 | $ $
Venta (2,700 |2,700 1,300 |2,700 |1,400 |[2,600 |2,700 |35,000 |0 0 6,500 |0 28,000 | 57,000
Utilid
ad $
Unitar | $ $ -$ $ $ $ $ $ 20,19 | $ $ $ $ $
ia 1,159 0,954 0,024 1,218 (0,124 0,336 1,096 |3,079 |7 3,999 |1,045 |5,787 |21,287 |46,003
Utilid
ad $ $ $ $ $ $ $ $ $
Mensu | 1.387,6 |1.149,58 | -$ 2.568,2 | $ $ $ $ 828,0 [199,9 |156,7 [925,8 |2.618, |3.450,
al 87 0 86,137 |92 322,998 | 254,392 | 876,931 | 153,935 | 69 71 66 96 248 230
Utilid
ad $
Total 14.806,859

Tabla 29. Utilidad Mensual Modelo de Costos

Fuente: Elaboracion Propia
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Al hacer el comparativo entre las utilidades producidas por los dos meses, tiene como aspecto
positivo que no se generan pérdidas con ningun producto en el mes de junio mientras que en
mayo se presentan perdidas en productos como la torta H3, ademas aumenta la utilidad en $
5.379,338 millones de pesos, esta implementacion en Helados Drucky se convierte en una
ventaja competitiva permitiendo tener mayor control sobre los costos directos e indirectos en

los que se incurren en el proceso productivo.
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9. Conclusiones

Con el disefio del modelo de costos ABC se logr6 estandarizar los costos del
proceso productivo de la empresa Helados Drucky ubicado en la ciudad de
Pamplona, facilitando identificacion consumos, utilidades y rentabilidades del
portafolio de servicios, lo que le permite a alta direccién tomar decisiones frente

a la disposicion de productos en el mercado.

Al realizar el diagnostico se pudo determinar que la  organizacidon presenta
desconocimiento de lo que les cuesta producir cada una de sus productos, por lo
que mientras la matriz de ERIC se permite plantear posibles soluciones a esta que

al aplicarlas podrian tener aspectos positivos para la empresa.

El estudio de tiempos fue una herramienta clave para conocer el costo de mano de
obra directa, ya que por medio de este se identificaron los tiempos de cada producto
de acuerdo con el nimero de horas que interviene cada operario; contribuyendo de
manera positiva en el aumento de la productividad y el logro de objetivos
productivos, comerciales y gerenciales, ademas con la determinacion de las etapas
del proceso productivo y la conformacion de un macroproceso, facilito el camino
en cuanto al disefio de este sistema de costos, al incremento de las ventas y por ende
una ventaja competitiva, ya que al tener documentado y establecido este
macroproceso permite a los trabajadores ser mas eficientes en el desarrollo de sus

tareas.
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Identificar los centros de costos, seleccionar los inductores y posteriormente
asignar los valores obtenidos a las actividades, minimiz6 las altas variaciones
entre el presupuesto de produccion planeado y el ejecutado; a su vez permitid
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.

La herramienta ofimatica disefiada para la empresa Helados Drucky, permite
realizar una actualizacidn constante de datos, un seguimiento a las actividades
productivas y un registro periodico de los costos de cada linea y variedad de
producto; esto con el fin de desarrollar un informe detallado que consolide y
resuma la informacion en un analisis completo del sistema de costos

implementado.
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10. Recomendaciones

La actual distribucién de planta de la empresa aumenta los tiempos de
desplazamientos y transporte de materia prima e insumos, razon por la cual se
recomienda a Helados Drucky, el desarrollo de un estudio enfocado en la
redistribucion de la planta de produccién con el objetivo de minimizar

desplazamiento y tiempos en el proceso productivo.

Se recomienda a la empresa generar informes trimestrales sobre la ejecucién del
presupuesto de produccién y de ventas, dichos informes deben ser diligenciados
por el coordinador de produccion y el coordinador comercial respectivamente; con
el fin de determinar y conocer el estado financiero de la empresa y no incurrir en

sobrecostos o perdidas parciales.

Se recomienda a la empresa generar planillas que le permitan tener control de
inventarios que les permita saber con qué cantidad de materia prima cuentan, asi

cantidades exactas de unidades producidas.
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