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DISENO DEL SISTEMA DE COSTE DE LA EMPRESA CAFESE SAS

RESUMEN

El objetivo del trabajo es disefiar el sistema de costes para la empresa de panificacion
CAFESE, mediante la evaluacion de la aplicacion de los sistemas de coste Full Cost y el coste
basado en actividades (ABC).

La primera parte del trabajo consiste en la presentacion de la empresa, sus productos, el
proceso productivo, la distribucion de los mismos, con el fin de diferenciar todas las actividades
necesarias para la operacion de la empresa y la elaboracion de los productos; asi mismo se

detallan los costes y gastos del periodo a analizar.

Luego se realiza la aplicacion del modelo Full Cost, se definen los centros de coste de la
empresa, la metodologia de imputacion de costes generales y se realiza el célculo de los costes
de produccién para cada producto; después se calcula la cuenta de resultados, margenes de
utilidad para cada producto y se sacan conclusiones de su aplicacion.

Consecutivamente se desarrolla el modelo ABC; como primera medida se definen las
actividades necesarias para la elaboraciéon de los productos, asi como su identificacion y
cuantificacion y a continuacion se calculan los costes de produccion, de distribucion y
comerciales haciendo la imputacién de estos a los productos con base en las caracteristicas de
las actividades. Finalmente se muestran los resultados unitarios y totales del modelo.

Posteriormente se realiza una comparacion de los resultados obtenidos de los dos modelos,
identificando sus diferencias y justificando la idoneidad en la aplicacién de uno u otro. Por ultimo

se describe el proceso de implementacion del mismo en la empresa
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1. INTRODUCCION

La empresa CAFESE SAS, es una microempresa familiar con tres afios de operacion, la cual ha
operado de una forma artesanal en su proceso productivo y de forma muy basica a nivel
administrativo; actualmente la empresa no cuenta con un sistema de informacién que permita
llevar control de compras y gastos, valorar la produccion y la comercializacion del producto en
tiempo real; es por ello que el disefio de un sistema de costes surge con la necesidad de

establecer una herramienta de control y gestion para la empresa CAFESE SAS.

El principal objetivo del trabajo es disefiar el sistema de costes de la empresa CAFESE SAS;

para ello se definen los siguientes objetivos especificos:

o Identificar los procesos y actividades para la elaboracion de los productos.

e Determinar los sistemas de coste a analizar.

e Desarrollar la metodologia de implementacion de los sistemas de coste seleccionados.
e Comparar los sistemas de coste.

e Determinar el sistema de coste a implementar.

e Describir el proceso de implementacion del sistema de coste.

El desarrollo del trabajo esta limitado a los datos de compras y gastos suministrados por la
empresa CAFESE; con el fin de determinar sus costes de produccion, comerciales y de
distribucién, la cuenta de explotacion y los margenes para cada producto, a través de la

aplicacion de los sistemas de coste que se identifiquen convenientes para la empresa.
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2. SISTEMAS DE COSTES EN LA EMPRESA

Durante los udltimos 30 afios el mundo empresarial ha tenido un acelerado desarrollo que
requiere de un adecuado manejo de la informacién en cuanto a sus procesos, productos y/o
servicios, clientes y para la toma de decisiones; es por ello que deben contar con un sistema de
costes que aporte una ventaja competitiva con informacién relevante y oportuna para la mejora

de sus operaciones (Kaplan & Cooper, 1999, pag. 13).
Un sistema de costes se puede definir como:

e Un sistema de informacién que establece el procedimiento administrativo y contable
para identificar los datos que permiten determinar el coste de las actividades, procesos,
productos o servicios (Cuervo Tafur & Osorio Agudelo, 2006, pag. 17).

e Un sistema de informacién enfocado en la produccién de outputs para los diferentes
usuarios, usando entradas y procesos (recolectar, clasificar, resumir, analizar y
administrar) necesarios para satisfacer los objetivos de la direcciéon (Hansen & Mowen,
1997, pag. 33).

e Un mapa econdmico de los costes y la rentabilidad de la organizacién, analizando las
actividades, su costo y la cantidad necesaria de actividades para la consecucion de los

productos y servicios. (Kaplan & Cooper, 1999, pag. 101)

Se puede decir entonces, que un sistema de costes tiene como finalidad proveer informacién
sobre los factores consumidos, realizar la valoracidn de inventarios y el coste de los productos
y/o servicios y asi poder preparar la informacion financiera requerida por los diferentes grupos
de interés: inversionistas, acreedores y autoridades del estado; ademas aporta informacién
necesaria para comprender las actividades y procesos realizados en la empresa (compras,
disefio de producto, marketing, distribucion, entre otros), informacion necesaria para una

correcta planificacion, control y toma de decisiones por parte de la direccion.
2.1. CLASIFICACION DE LOS SISTEMAS DE COSTES

En el pasado las empresas basaban su produccion en la utilizacién de las materias primas y de
la mano de obra, siendo los anteriores factores facilmente asignables a los productos; con la
aparicion de nuevas tecnologias, procesos y productos y la consecuente demanda de los
mismos, las empresas han tenido mayor complejidad en sus operaciones teniendo que asignar
recursos como mano de obra, insumos, servicios, entre otros, que no tienen relacion directa con
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sus productos y/o servicios; es asi como la forma en que se asignan estos costes indirectos de

fabricacion constituye la base para la clasificacion de los sistemas de coste.

Existe amplia literatura sobre la clasificacion de los sistemas de costes, esta clasificacién puede
ser de acuerdo a las caracteristicas de la produccion, de acuerdo con la base de costes o con
algunas filosofias sobre el coste (Cuervo Tafur & Osorio Agudelo, 2006, pag. 17) o por niveles
en los que se tiene en cuenta los criterios de incorporaciéon de los factores de coste indirectos,
las estructuras de jerarquia, comunicacién e informacion de la empresa y segun la temporalidad

de los costes (Mallo, Kaplan, Meljem, & Gimenez, 2000, pags. 56-58).

Hansen y Mowen, clasifican los sistemas de costes en dos grandes grupos: tradicionales y
contemporaneos. Los sistemas de costes tradicionales asumen que todos los costes pueden
clasificarse en fijos y variables, en este sistema las horas - hombre utilizadas, las horas -
maquina, las unidades producidas o el volumen de produccion del periodo son los conductores
de coste que permiten asignar los costes a los productos y/o servicios; sin embargo los
conductores mencionados anteriormente no pueden explicar de manera directa la relacion de
causalidad para asignar los costes indirectos de fabricacion y por lo tanto son distribuidos de

manera subjetiva por conveniencia o porque se asume alguna relacion con el objeto de coste.

Los sistemas de costes contemporaneos surgen con la necesidad de mejorar la calidad y
relevancia de la informacién de costes; estos sistemas se enfocan en la trazabilidad del coste
en lugar de la asignacién subjetiva del mismo presente en los sistemas tradicionales. Estos
sistemas estan basados en el consumo de recursos a través de las actividades para luego ser
asignados a los objetos de coste, lo anterior por medio de drivers que se relacionan con cada
recurso y actividad y de esta manera mejorar la precisién y la relevancia de la informacion de

costes.
2.2. SISTEMA DE COSTES ABSORBENTE O TRADICIONAL (FULL COST INDUSTRIAL)

El objetivo principal del sistema de coste total o Full Cost Industrial es brindar informacion
completa de los costes generados por los productos fabricados y vendidos, permitiendo valorar
los inventarios y realizar el célculo del resultado del periodo (Mallo, Kaplan, Meljem, & Gimenez,
2000, pag. 259).

El modelo opera basicamente acumulando la utilizacion de los diferentes recursos en tres

cuentas principales: materia prima, mano de obra directa y costes indirectos de fabricacion,
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dando lugar al coste industrial de produccién al que se le adicionan los costes del periodo: coste

comercial, coste administrativo y gastos financieros para obtener el coste completo; luego la

diferencia entre los ingresos del periodo y el coste completo de la actividad se convierte en el

Coste
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nroduccién

Costes
del

neriodo

—

Materia Prima

&

Mano de obra
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Coste de Ventas

Resultados
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gue se asignan de manera directa, mientras que los costes indirectos de fabricacion son

asignados utilizando algun inductor de coste que se escoge por conveniencia (unidades

producidas en una empresa de manufactura o clientes atendidos en una empresa de servicios).
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El modelo Full Cost Industrial contempla cuatro fases:

1)

2)

3)

4)

En la primera fase se realiza una localizacion de todos los costes de acuerdo a alguna
caracteristica que puede ser naturaleza, variacion temporal, origen o destino (Mallo,
Kaplan, Meljem, & Gimenez, 2000, pags. 57-58), que para el full cost industrial se realiza
en costes directos e indirectos y se asignan a cada centro de coste.

En la segunda fase, se clasifican las secciones centros principales y auxiliares y se
procede a repartir los costes provenientes de los centros auxiliares a los principales, de
manera que se pueda tener la totalidad de los costes asignados.

La tercera fase consiste en realizar la imputacion de los costes de cada centro al
producto final, lo anterior en funcién de algun criterio razonable que por lo general es la
cantidad de unidades producidas.

La cuarta fase consiste en la periodificacién, que consiste en conocer el coste global de

la produccién afiadiendo al coste de venta los costes del periodo.

LOCALIZACION CLASIFICACION PERIODIFICACION

Figura 2. Fases del modelo Full Cost Industrial
Fuente: Elaboracion propia

2.2.1. VENTAJAS Y DESVENTAJAS DEL SISTEMA FULL COST INDUSTRIAL

El Full Cost Industrial al ser un sistema tradicional es sencillo de trabajar y permite cumplir con

las exigencias fiscales, que no requiere una inversion exigente en tiempo, gestion y en recursos

para su mantenimiento.

Por otra parte el sistema ofrece muchas desventajas para la consecucién de objetivos de la

empresa. Algunas de las desventajas que ofrece el sistema son:

Baja calidad y relevancia de la informacion de costes; debido a que pueden englobar
costes que en realidad no afectan a los productos distorsionando la realidad.

La reparticiobn de los costes indirectos de fabricacibn no se realiza objetivamente,
cargando costes que en realidad no afectan a los productos.

La informacion no es fiable para la toma de decisiones, ese sistema no tiene en cuenta

el comportamiento de los costes fijos en relacion al nivel de ventas y la forma como
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impactan el coste unitario y la rentabilidad del producto, un ejemplo de esto puede ser
la asignacion de recursos comerciales a productos poco rentables y dejar de lado otros
gue si lo son pero que se ven afectados por la imputacion de costes que en realidad no

han consumido.

Por lo tanto, el Full Cost Industrial es un sistema sencillo y econémico de implementar, que
permite cumplir con las exigencias de informacion de los diferentes grupos de interés pero que
no ofrece informacion fiable sobre los verdaderos costes de cada producto y distorsiona la

realidad impidiendo la toma de decisiones acertada en las empresas.
3. SISTEMA DE COSTES BASADO EN ACTIVIDADES ABC (ACTIVITY BASED COSTING)

Durante la década de los 80 autores como Robert Kaplan y Robin Cooper ahondaron en las
consecuencias que tienen los sistemas de costes tradicionales en las empresas, especialmente
las inconsistencias que se pueden presentar debido a la errébnea asignacion de costes
indirectos a los productos y/o servicios; es asi como presentaron una metodologia que ademas
de mantener los objetivos tradicionales de reportar la informacién de costes (Cuervo Tafur &
Osorio Agudelo, 2006, pags. 34-35), también permite conocer la informacidn sobre el coste y el
desempefio de las actividades y recursos de la empresa, a la vez que permite rastrear el coste
exacto de otros objetos de coste como clientes y canales de distribucion (Hansen & Mowen,
1997, pag. 309).

El sistema de coste basado en actividades o Activity Based Costing (en adelante ABC) esta
fundamentado en la premisa que los objetos de coste requieren que la empresa ejecute una
serie de actividades y son estas las que consumen los recursos (fisicos, humanos o
tecnoldgicos), es decir absorben los costes; es asi como bajo este sistema cualquiera de los
costes que no pueden ser atribuidos directamente a los productos puedan fluir a ellos por medio

de las actividades que intervienen para su produccion.

3.1. DEFINICIONES DEL SISTEMA ABC

Para la comprension del sistema ABC es necesario definir los conceptos de: recurso, actividad,

inductor o driver y objeto de coste.
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COSTES INDIRECTOS

Recurso: se definen como todos los medios utilizados para la realizacion de las
actividades debidamente agrupados segun caracteristicas homogéneas. Estos grupos
homogéneos incluyen tanto costes como gastos; algunos ejemplos de recursos son:
némina, maquinaria, equipo de oficina, entre otros.

Actividad: las actividades son un conjunto de tareas homogéneas realizadas por un
individuo o grupo de individuos, que son parte de un proceso compuesto por varias
tareas Utiles en la organizacion con diferentes propdésitos como planeacion, control,
operacion y toma de decisiones.

Inductor de coste o driver cost: son una medida cuantitativa del resultado de una
actividad, describiendo el comportamiento del coste e identificando de la mejor manera
la forma como el coste es consumido.

Objeto de coste: se define como cualquier item ya sea un producto, cliente,
departamento, proyecto, entre otros; para el cual los costes son acumulados, medidos y

asignados.
RECURSO 1 RECURSO 2 RECURSO 3
$
$ $
Inductores de recurso ><l><
\ 4 on
ACTIVIDAD 1 ACTIVIDAD 2 ACTIVIDAD 3

Inductores de actividad

ye N\
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Figura 3. Modelo de costes ABC
Fuente: (Toro Lépez, 2010)

3.2. METODOLOGIA DE IMPLEMENTACION DEL SISTEMA ABC

Existe diversa literatura respecto a la metodologia de aplicacion del sistema ABC en la que
algunos autores como Hicks y Cuervo mencionan hasta 10 pasos incluyendo en estos la
divulgacion del proyecto en la empresa, diagnostico de la contabilidad y las herramientas
computacionales necesarias para su aplicacion (Cuervo Tafur & Osorio Agudelo, 2006, pags.
67-150). De acuerdo con Kaplan y Cooper, pioneros en la metodologia ABC, el sistema se
desarrolla por medio de cuatro pasos secuenciales fundamentales: Identificar y definir las
actividades (diccionario de actividades), determinar el coste de las actividades, identificar los

objetos de coste y seleccionar los inductores de coste.

3.2.1. IDENTIFICAR Y DEFINIR LAS ACTIVIDADES

Los sistemas de coste tradicionales se preocupaban por la forma de asignar los costes a los
objetos de costes, con la introduccion del sistema ABC se cambia totalmente la filosofia dando
prioridad a saber por qué la organizacion esta gastando dinero; es asi como aparecen las

actividades como unidad basica para la asignacion de costes en la empresa.
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Como se dijo anteriormente una actividad es una accion compuesta por un conjunto de tareas

gue se ejecuta con un fin especifico la cual consume recursos; deben ser descritas por medio

de verbos en infinitivo y objetos asociados: programar la produccién, recibir materias primas,

empacar producto terminado, etc.

Las actividades pueden ser clasificadas de la siguiente manera:

Actividades de nivel unitario: son aquellas actividades que se realizan para cada
unidad de producto o servicio producido, es decir que la cantidad de actividades
realizadas es proporcional a la produccion y a los volimenes de ventas; ejemplos de
esto pueden ser realizar moldes en laminas, revisar un informe y confirmar pedidos con
los clientes

Actividades de lote: se definen como las actividades a realizarse para cada lote, es
decir que los recursos requeridos para desarrollar estas actividades son independientes
del nimero de unidades que compongan el lote por ejemplo: preparar el area de
produccion, untar grasa en latas de aluminio o preparar un pedido.

Actividades de apoyo al producto o cliente: hacen referencia al trabajo exclusivo para
el desarrollo de la produccion de productos individuales o para la atencion de algun
cliente individual, es decir, permiten la asignacién de recursos que solo se hayan

utilizado para un objeto de coste en particular.

Luego de identificar las actividades y tener clara su clasificacion, se culmina con la redaccién de

un diccionario de actividades el cual nombra y define cada una de ellas, como por ejemplo:

Actividad: elaborar estados financieros: planear la elaboracion de los estados

financieros. En esta actividad se desarrollan las siguientes tareas:

— Analizar la informaciéon contable.

Preparar estados financieros.

Rendir informes a los entes fiscales.

Presentar informes a los érganos internos de la empresa



15
DISENO DEL SISTEMA DE COSTE DE LA EMPRESA CAFESE SAS

3.2.2. DETERMINAR EL COSTE DE LAS ACTIVIDADES

El modelo ABC pretende conocer el coste de las actividades y luego asignar el coste de los
objetos de coste, pero antes de ello es necesario conocer el coste de las actividades; siendo los

recursos el coste basico del modelo ABC.

Para la realizacién de las actividades es necesario consumir unos recursos que pueden ser
segln su naturaleza: salarios, servicios generales, electricidad, etc. El sistema ABC realiza un
mapa que lleva el coste de los recursos a las actividades vinculdndolos a través de los
inductores de recursos que miden la demanda de recursos de cada actividad y asignan el coste

de estos a las actividades.

Para la asignacién de recursos a las actividades es necesario tener en cuenta el tipo de
actividad: unitaria, de lote 0 de apoyo definidas anteriormente; ya que se debe definir un
inductor de recurso acorde con el tipo de actividad que permita medir con precisién el coste de

la misma.
Los recursos pueden clasificarse de la siguiente forma:

— Recursos propios: Son aquellos que pertenecen con exclusividad a un empleado;
estos a su vez se dividen en generales y especificos. Los generales son aquellos que
son utilizados en todas las actividades y los especificos aquellos que son utilizados en
solo una o algunas de las actividades asignadas.

— Recursos compartidos: son aquellos que son utilizados por varios empleados, no
pertenecen a uno solo y pueden utilizarse solo en algunas actividades.

— Recursos holisticos: son aquellos que son consumidos por todas las actividades de un

area de la organizacion.
3.2.3. IDENTIFICAR LOS OBJETOS DE COSTE

Los pasos anteriores describen los recursos consumidos para llevar a cabo unas actividades, es
momento de definir cuél es la finalidad de realizar esas actividades.

En un sentido estricto empresarial un objeto de coste es el producto o servicio final que se
ofrece a cada cliente; pero a nivel interno la organizacién puede tener el deseo de calcular el

coste del servicio a un cliente, un proveedor, la utilizacion de algin activo en especial, entre



16
DISENO DEL SISTEMA DE COSTE DE LA EMPRESA CAFESE SAS

otros, por lo tanto los objetos de coste deben identificarse desde la perspectiva de que todo es

susceptible de calcularse su coste.
3.2.4. SELECCIONAR LOS INDUCTORES DE ACTIVIDAD

El sistema ABC resuelve la vinculacién entre actividades y objetos de coste a través del uso de
los inductores de coste de actividad, los cuales describen de la mejor forma la manera como el

coste es consumido representando de manera cuantitativa el resultado de la actividad.
Los inductores de coste de actividad se clasifican segun:

— Inductor de transaccion: son aquellos que utilizados cuando los resultados de la
actividad requieren de la misma demanda, basicamente cuenta la frecuencia con que se
realiza una actividad.

— Inductor de duracién: son los que miden la cantidad de tiempo necesario para llevar a
cabo una actividad.

— Inductor de intensidad: son los que relacionan los recursos que se utilizaron para la
ejecucién de una sola actividad y por tanto vincularan directamente la actividad con el

objeto de coste.

Es importante que el inductor de coste seleccionado para cada actividad se equipare a la
jerarquia de esta, es decir a una actividad de nivel unitario debe asignarsele un inductor de
coste a nivel de unidad y las actividades a nivel de lote deben tener inductores a nivel de lote;

omitir lo anterior puede llevar a la distorsion de los costes asignados a los objetos de coste.
3.3. VENTAJAS Y DESVENTAJAS DEL SISTEMA ABC

El sistema ABC se constituye como un gran avance para la administracion brindando
informacion detallada de las diferentes actividades de la empresa, permitiendo realizar una
evaluacion de su desempefio, de la forma como consumen los recursos de la empresa y su

aporte en el desarrollo de la misma.

Por otra parte establece una soluciéon para la asignaciéon del tercer elemento del coste, los
costes indirectos, garantizando una mayor precisién para la determinacion del coste unitario ya
gue al establecer una causa — efecto entre recursos, actividades y objetos de coste elimina la

subjetividad de los sistemas tradicionales brindando informacion mas fiable para la toma de
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decisiones. Ademas al analizar cada una de las actividades y su relacion con los objetos de

costes permite asignar a estos Unicamente el coste de las actividades que cada uno consume.
Por lo tanto el sistema ABC ofrece ventajas como:

— Mejor informacion para las estrategias de asignacion de costes.
— Mayor conocimiento de la rentabilidad de los productos.
— Mayor precisién en la valorizacion de inventarios de productos en proceso y terminados.

— Es una herramienta para la deteccién de oportunidades para la reduccién de costes.

En cuanto a las desventajas o limitaciones del sistema ABC puede decirse que es un sistema
gue requiere de un conocimiento detallado de su funcionamiento y de la capacitacién necesaria
para ello, por lo tanto requiere del personal con la formacidén especifica en el tema para su

implementacion lo que significa un coste adicional para las empresas.

Es un sistema que requiere de un nivel de detalle superior a los sistemas de coste tradicionales,
pero hay que ser mesurados en el detalle del mismo ya que esto puede conllevar a

rendimientos decrecientes.

Es dificil seleccionar los inductores de coste mas apropiados debido a la poca imaginacion del
personal encargado de la implementacion del sistema en la empresa, lo anterior conlleva a los

mismos errores de imprecision en la informacion que orecen los sistemas tradicionales.
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4. GENERALIDADES DE LA EMPRESA CAFESE SAS

4.1. DESCRIPCION DE LA EMPRESA

CAFESE SAS es una microempresa industrial (tiene una plantilla de personal de 8 personas y

obtiene ingresos por ventas anuales por valor de € 54.000 aprox.) dedicada a la produccion y

comercializacion de productos de panaderia precocidos con tecnologia de congelacion. La

empresa estd ubicada en la manzana B casa 8 urbanizacién La Esperanza en la ciudad de

Ibagué, departamento del Tolima — Colombia.
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Figura 4. Ubicacion de CAFESE
Fuente: Google maps



19
DISENO DEL SISTEMA DE COSTE DE LA EMPRESA CAFESE SAS

4.2. MISION

Generar valor en la industria tolimense mediante la produccion y comercializacion de
alimentos precocidos congelados de consumo masivo, aportando al mercado soluciones
gastronomicas faciles, rapidas y de alta calidad, creando la red de distribucion mas grande
en la industria panadera en el sector retail, institucional y de grandes superficies del

departamento del Tolima.
4.3. VISION

En el 2018, ser reconocida como una organizacién competitiva en la industria panadera,
responsable en el desarrollo e innovaciéon de sus procesos, al brindar soluciones faciles, rapidas
y de alta calidad en los diferentes mercados objetivos, logrando un crecimiento sostenido y

controlado, superando las expectativas de los clientes y consumidores del mercado.

4.4. VALORES CORPORATIVOS

— Satisfaccién del — Calidad superior — Honradez
cliente — Trabajo en equipo
— Responsabilidad — Lealtad

4.5. ESTRUCTURA ORGANIZATIVA

CAFESE tiene una estructura organizacional dividida en departamentos por funciones; cuenta
con 8 personas que trabajan de forma directa y personal subcontratado, el contable y los

repartidores quienes varian en cantidad de acuerdo a la demanda de pedidos a entregar.

La figura 5 muestra el organigrama de la empresa y en la tabla 1 se describe las

responsabilidades asignadas a cada uno de cargos.
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Figura 5. Organigrama CAFESE SAS
Fuente: Cafese SAS

Tabla 1 . Cargos y responsabilidades de CAFESE
Fuente: Elaboracion propia

RESPONSABILIDAD

Es el encargado de realizar la planeacion
y el desarrollo de estrategias largo y
mediano plazo para el cumplimiento de los
objetivos de la empresa, coordinar con las
GERENTE areas de operaciones, comercial vy
administrativas el aseguramiento del
registro de informaciéon y su correcto
analisis, conocer cada una de las é&reas,
fijar planes de trabajo y establecer planes
de desarrollo de la empresa.

Es el responsable de la planificacion y
programacién de la produccion y del
horneo y despacho de pedidos; sus
RESPONSABLE DE OPERACIONES | funciones son: coordinar y controlar el
adecuado flujo del proceso, garantizar la
productividad y cumplimiento de los
pedidos con tiempo pactado y asesorar a
los demas departamentos en cuanto al
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producto.

RESPONSABLE COMERCIAL

Se ocupan en desarrollar el ejercicio de
ventas, adicionalmente cuenta con
funciones como: elaboracion del
presupuesto de ventas anual, elaboracion
y valoracién de los objetivos comerciales,
elaboracion de los presupuestos de gastos
del departamento comercial,
asesoramiento 'y direccion de los
vendedores, supervision de las

gestiones comerciales, supervisiéon de los
gastos comerciales, en especial los de
ventas, identificacion de indicadores del
departamento, mediciébn de los mismos
con una determinada frecuencia vy
establecimiento de medidas preventivas y
correctivas, establecer una relacion entre
el cliente y la empresa, manejo de un
lenguaje adecuado y especial con el
cliente, orientar a los clientes y solucionar
problemas de ventas.

RESPONSABLE ADMINISTRATIVO

Es la persona encargada de coordinar y
controlar los procesos de gestion
administrativa y financiera, con funciones
como: administrar los recursos liquidos de
la empresa, organizar la informacion
administrativa, de personal, contable y
financiera de manera correcta Yy
actualizada acorde a lo que indica la ley,
presentar estados financieros e informes
mensuales de costes, presupuestos y
otros requeridos mensualmente.

GESTOR LOGISTICO Y DE
PRODUCCION

Encargado de supervisar la ejecucion del
plan semanal de produccion; asi como de
encargarse del aprovisionamiento de
materias primas e insumos; es su
responsabilidad el cumplimiento de las
metas de produccién y solucionar los
problemas que se presenten durante la
misma.

GESTOR COMERCIAL

Es la persona encargada de la
consecucion 'y mantenimiento de los
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clientes, asi como del reporte diario de
pedidos.

Encargado de ejecutar la produccion
semanal de acuerdo a la programacion;
llevar el registro y archivo de Ila
. documentacion correspondiente a la
AUXILIAR DE PRODUCCION produccién, chequeo del buen estado de
las materias primas, empacado y sellado
de las mercancias; asi mismo debe
responder por el aseo del area de
produccioén.

Encargado del horneo y alistamiento de
AUXILIAR DE HORNEO los pedidos diarios a despachar asignando
las rutas de los domiciliarios.

Su responsabilidad es la entrega de los
REPARTIDOR pedidos en el lugar y hora asignada; asi
como del buen estado de los productos
entregados a los clientes.

Es el encargado de la elaboracion de los
estados financieros de la empresa, asi
CONTABLE como de la declaracion y tramites de los
diferentes requerimientos fiscales ante la
DIAN (Departamento de Impuestos Yy
Aduanas Nacionales)

4.6. PRODUCTOS

Actualmente CAFESE cuenta con 19 SKU’s (Stock Keeping Unit o referencia de producto) de
las cuales 16 son producidas y 3 que solo se comercializan; los productos se dividen en 4 lineas
de producto de la siguiente forma: hojaldre personal (90 g), hojaldre mini (30 g), crepes y

finalmente otros productos de panaderia (linea comercializada).

A su vez las lineas de producto se clasifican en familias de acuerdo a la similitud en las
operaciones del proceso productivo, en la figura 5 se muestra la codificacion de colores que se

realizé para la diferenciacion de las familias.
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Familia Sal Familia Dulce Familia Gourmet Familia Comercializado

eHojaldre Pollo eHojaldre Gloria *Roll de pollo *Mantecada
eHojaldre Carne eHojaldre Mini Gloria *Mogolla Dulce
eHojaldre mini pollo *Hojaldre Gloria eSandwich Jamén
eHojaldre mini carne Bocadillo Queso

eHojaldre Hawaiano
eHojaldre Bocadillo

eHojaldre Mini
Bocadillo

eHojaldre Queso
*Palito Queso

*Mini Palito Queso
*Palito Queso Bocadillo
eHojaldre Mini Volovan

Figura 6. Familias de productos CAFESE
Fuente: Elaboracién propia

A continuacién se muestra la clasificacion de los productos por lineas y familias de producto:

FAMILIA PRODUCTO
Hojaldre Pollo

Hojaldre Carne
Hojaldre Gloria
Hojaldre Gloria Bocadillo

LINEA
HOJALDRE
PERSONAL

Hojaldre Hawaiano

Hojaldre Queso

Palito Queso
Palito Queso Bocadillo

Tabla 2. Clasificacion linea personal

Figura 7. Linea personal Fuente: Elaboracién propia

Fuente: Elaboracién propia

En la linea hojaldre personal se producen 8 productos de los cuales 2 pertenecen a la familia
sal (hojaldre pollo, hojaldre carne) y 6 pertenecen a la familia dulce (hojaldre gloria, hojaldre

gloria bocadillo, hojaldre hawaiano, hojaldre queso, palito queso, palito queso bocadillo)
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‘;'ij FAMILIA PRODUCTO

HOJALDRE :ﬂh SRy > Hojaldre Mini Pollo
S Hojaldre Mini Carne
Hojaldre Mini Gloria
Hojaldre Mini Bocadillo
Mini Palito Queso

— |

Figura 8. Linea mini

Fuente: Elaboracion propia Tabla 3. Clasificacion linea mini

Fuente: Elaboracién propia

En la linea hojaldre mini se producen 5 productos de los cuales 2 pertenecen a la familia sal
(hojaldre mini pollo, hojaldre mini carne) y 3 pertenecen a la familia dulce (hojaldre mini gloria,

hojaldre mini bocadillo, mini palito queso).

& FAMILIA PRODUCTO
\ P Roll de pollo

LINEA |8
GOURMET |5

Tabla 4. Clasificacion linea gourmet
Fuente: Elaboracién propia

Figura 9. Linea gourmet
Fuente: Elaboracion propia

Por parte de la linea gourmet, solo se produce un producto que corresponde a la familia

gourmet, esto debido a que sus operaciones son diferentes a las otras familias.

Los productos de la linea comercializada son productos que se compran a proveedores
seleccionados y segun sus caracteristicas se envasan y embalan segun especificaciones del

cliente.
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4.7. PROCESO DE PRODUCCION

El proceso de produccién de la empresa comienza con la planificacion; para ello se relne la
informaciéon concerniente a demanda histérica semanal y el reporte de nuevos clientes
proveniente del gestor comercial con el fin de determinar la demanda, inventario de producto
terminado, inventario de seguridad por referencia de producto e inventario de materias primas e
insumos; con el fin de establecer el plan de compras y programacién de produccién semanal el

dia sabado de cada semana.

El proceso productivo tiene diferencias en sus operaciones dependiendo la familia de producto,

de ello surge la clasificacion por familias para que cada una tenga un diagrama de operaciones.
4.7.1. APROVISIONAMIENTO

El proceso de aprovisionamiento comienza con la consolidacién de la informacién de demanda
y de inventarios, tanto de materia prima como de producto terminado; luego valiéndose de la
lista de materiales que se muestra en la tabla 5 el responsable de operaciones ingresa esta
informacién en el MRP vy realiza el calculo de las unidades a producir (teniendo en cuenta el
inventario de seguridad establecido por referencia, ver tabla 6) y las cantidades de materias

primas a comprar.
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Tabla 5. Lista de ingredientes de los productos CAFESE
Fuente: Elaboracién propia

CANTIDAD
FAMILIA LINEA PRODUCTO
i el clalpi|s|ar|B|T|ch|salnd|Ps| |
Hojaldre Pollo 1 20 5
Personal
Hojaldre Carne 1 20 5
Hojaldre Mini
1 5 2
Mini Pollo
Hojaldre Mini
1 5 2
Carne
Hojaldre Gloria 2 10 15
Hojaldre Gloria
. 2 10 15
Bocadillo
Hojaldre
. 1 5|14 6
Hawaiano
Personal | Hojaldre Queso 1 25
Palito Queso 1 25
Cr0|stsant Queso - ol 1 10 10
Jamoén
Palito Queso
) 1 10 15
Bocadillo
HOJa'Idre Mini 5 3 4
Gloria
Mini Hojaldre Mini 1 ,
Bocadillo
Mini Palito Queso | 1 7
Gourmet Gourmet | Roll de Pollo 0 45 25 121140
Comerciali- | Sandwich Jamén
20 1(161
zado Queso
LH: Lamina Hojaldre LC: Lamina Croissant P: Pollo C: Carne Q: Queso
QT: Queso tajado Pi: Pifia J: Jamon Ar: Arequipe B: Bocadillo T: Tortilla
Ch: Champifiones Sa: Salsa Carbonara Ad: Adobo PS: Pan Sandwich Le: Lechuga

* El valor reflejado en la tabla hace referencia a 1 unidad, los demas son unidades en gramos (Q)

Adicionalmente se utilizan insumos tales como: harina de trigo, sal, leche, bolsas para envasar,

salsa, bandeja de icopor, servilletas y film transparente.
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PRODUCTO Inventari‘o Seguridad
(Unidades)

Hojaldre Pollo 300
Hojaldre Carne 200
Hojaldre Mini Pollo 50
Hojaldre Mini Carne 50
Hojaldre Gloria 200
Hojaldre Gloria Bocadillo 36
Hojaldre Hawaiano 200
Hojaldre Queso 30
Palito Queso 300
Palito Queso Bocadillo 75
Hojaldre Mini Gloria 50
Hojaldre Mini Bocadillo 50
Mini Palito Queso 50
Roll de Pollo 40
Tradicional 25
Ajo 25
Queso 25

Tabla 6. Inventario de seguridad por referencia de producto
Fuente: Elaboracion propia

A continuacion en la tabla 7 se describe cada una de las materias primas, el proveedor actual y

el precio de compra de cada una.
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Materia
Prima / Descripcion Almacenamiento Proveedor | Presentacién
Insumo
Es una masa
compuesta por harina | Se recibe a
. de trigo, hojaldre, |temperatura Panaderia Unidad
Ldmina de . .
. agua, sal y azucar, no|ambiente v es| Armando (1200 ¢
hojaldre
lleva levadura, es el|almacenada en Pan aprox.)
principal componente | congelador
de los productos.
Es un tipo de carne
considerada como un
alimento bdasico en la .
. Se recibe a
dieta humana.
Contiene los temperatura
Pollo . .| ambiente y es| SurtiPlaza 500 g
nutrientes necesarios
o almacenada en el
para el crecimiento,
congelador
desarrollo y
funcionamiento del
cuerpo.
Se recibe a
No coma
Es una fuente natural | temperatura
Carne de , . cuento
de proteinas, grasas y | ambiente y es 500¢g
ternera . coma
minerales almacenada en el
carne
congelador
. . Se recibe a
Es un alimento sdlido temperatura
Queso doble |elaborado a partir de p Quesillos Bloque x
. ambiente y es
crema la leche cuajada de Aurora 2500 g
almacenan en el
vaca .
refrigerador
Es una fruta diurética |Se recibe en
la  cual ayuda a|presentacion melada
. o y . P . R Bolsa x 2500
Pifia eliminar las toxinas |y picada en trozos, es| Deli Pifas g
acumuladas en el|almacenada en el
cuerpo refrigerador.
Es un tipo de fiambre .
. Se recibe a
proveniente de la
temperatura Salsamenta
, carne de cerdo, se . . Paquete X
Jamén ambiente y es ria San
compra la 450 g
., almacenan en el Jorge
presentacidn que sea .
. refrigerador
mas libre de grasa.
Se recibe en forma
Es un dulce tradicional | liquida a temperatura
Arequipe proveniente de la|ambiente y es | Distolpan 500 ¢
leche almacenada en el
refrigerador




29
DISENO DEL SISTEMA DE COSTE DE LA EMPRESA CAFESE SAS

. Se recibe a
Alimento dulce
elaborado con pulpa temperatura
Bocadillo P p ambiente y es| Distolpan |Lonjax480¢g
de guayaba roja
. almacenado en el
madura y azucar .
refrigerador
Es un alimento hecha
, Se almacena a
. con masa de maiz en Paquete x 12
Tortilla ) temperatura Makro .
forma circular y . tortillas
ambiente
aplanada
Es un hongo
. comestible rico en|Almacenaos en el Placita Bandeja x
Champifiones | . . . . . .
fibora alimentaria vy |refrigerador campesina Libra
diferentes vitaminas
Este producto solo se
Es una clase de pan )
. comercializa, se .
caracterizado por su . Caja x 25
Baguette reciben congelados y Makro .
forma alargada vy unidades
. se almacenan de en el
textura crujiente
congelador

Tabla 7. Descripcion de las materias primas
Fuente: Elaboracién propia

4.7.2. PROCESO PRODUCTIVO

Luego de aprovisionarse de las materias primas e insumos se procede a ejecutar el programa
de produccion, el cual comienza con la limpieza del area de trabajo y preparar las materias
primas segun la referencia a producir (lamina de hojaldre, pollo, carne, queso, bocadillo,
arequipe, pifia), lo primero que hay que tener en cuenta es si la materia prima se debe cocinar o
no, si es asi primero se cocina y luego se procesa, una vez procesado, se coloca en un

recipiente de plastico y se lleva a la mesa de produccién.

Luego la lamina se corta con el molde troquelado de acuerdo con la referencia que se vaya a
elaborar, una vez cortada, cada molde es rellenado con la cantidad asignada a cada producto
(mostrado en la tabla 5. Lista de ingredientes) y luego se encajan las puntas y se realiza una
marca que distingue el producto de acuerdo a su presentacion, en seguida se ubican en
bandejas de aluminio para posteriormente ser almacenadas en el congelador, una vez
congelados, los productos son envasados en bolsas plasticas (linea personal y gourmet bolsa
por 20 unidades, linea mini bolsa por 50 unidades); finalmente los productos son distribuidos al

cliente segun su necesidad, congelado u horneado.
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1. PREPARAR 2. CORTAR

El operario toma la lamina de hojaldre y
con la ayuda del molde troquelado la corta

El operario coloca en una olla la carne o el
pollo, adiciona agua y sal y deja a fuego

obteniendo n cantidad de piezas
dependiendo la referencia de producto.

medio durante aprox. una hora; luego
procesa y adiciona el adobo.

Maquinaria . Maquinaria .
. Herramientas Insumos ) Herramientas Insumos
/ Equipo / Equipo
- Estufa Agua
- B -M .
dProcesador " - Adobo acef;a en - Molde - Harina de
€ corte - Cuchillo - Gas . troquelado trigo
- Envase . inoxidable
. L - Electricidad
plastico

3. ANADIR 4. ARMAR

Se emparejan las puntas de la lamina
dependiendo la forma de cada producto y
se realiza la marca distintiva si se requiere,
luego se coloca el producto en una bandeja

El operario pesa la materia prima y luego la
coloca en el molde de lamina cortada

de aluminio
L EG T ETE] P
Herramientas Insumos Maquinaria -
i . Herramientas Insumos
/ Equipo / Equipo
- Mesaen - Mesa en
- Brocha de
acero . acero
o - Espatula o cerda mona
inoxidable inoxidable . - Agua
. - Cuchillo
- Balanza - Bandeja de .
. - Espatula
aluminio

5. CONGELAR 6. ALMACENAR
El producto es empacado en bolsas segtin
El operario pone en el congelador las linea de producto; linea personal y
bandejas con el producto elaborado gourmet por 20 unidades y la linea mini
por 50 unidades
Magquinari . inari
qmr_\ana Herramientas Insumos Maqun_\arla Herramientas Insumos
/ Equipo / Equipo
- Bolsas
- Congelador - Selladora listicas
- Bandeja de - Electricidad de bolsas P .
aluminio - Congelador -Etiquetas
& -Electricidad
Figura 10. Proceso de produccion CAFESE
Fuente: Elaboracién propia
‘E-?\
Yoot
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A continuacion se describe el proceso productivo segun familia de producto: sal, dulce y

gourmet.
4.7.21. FAMILIA SAL

La produccion de la familia sal que abarca las siguientes referencias: hojaldre pollo, hojaldre
mini pollo, hojaldre carne y hojaldre mini carne; comienza con la limpieza del area de trabajo y
luego la preparacion del relleno (pollo o carne); para ello el operario debe poner la materia
prima en una ollar, adicionar agua hasta cubrirla y adicionar sal y dejar a fuego lento;
adicionalmente debe preparar el adobo; luego que la materia prima se haya cocinado se saca

de la olla y se tritura en el procesador y se mezcla en un recipiente plastico junto con el adobo.

Teniendo listo el relleno se procede a cortar la ldmina con el molde troquelado, se pesa el
relleno y se afiade en el molde de lamina cortado, luego se toma la brocha y se aplica agua en
los bordes de la lamina para proceder a armar; tan pronto el producto es armado se coloca en la
bandeja de aluminio y al finalizar la produccién programada se mete en el congelador; al
verificar que el producto estd congelado se precede a envasarlo y almacenarlo en el

congelador.
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Elaboracion del adobo

6 |Preparar adobo

Elaboracion del relleno

4,23 min

Materia prima

10;

Limpiar herramientas,
maquinaria y area de
trabajo

Ins 1

2 min

4,24 min

62,18 min

15,25 min

Desinfectar MP

Daosificar MP

Triturar

2,44 min

3

Mezclal | smina Hojaldre

Elaboracion del producto

g |Cortar

Verificar
Ins 2 | mezcla
. 7,39 min
homogénea
5,31 min

2,40 min

720 min

3,3 min

Afadir

Armar

Congelar

Almacenar

Ins 3

Figura 11. Diagrama de operaciones familia sal
Fuente: Elaboracién propia
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4.7.2.2. FAMILIA DULCE

La familia dulce abarca las siguientes referencias: hojaldre hawaiano, hojaldre gloria, hojaldre
gloria bocadillo, hojaldre mini gloria, hojaldre mini bocadillo, palito queso, palito queso bocadillo
y mini palito queso; el operario debe limpiar el area de trabajo (maquinaria, equipo y
herramientas), luego verificar que la materia prima a utilizar estd en buenas condiciones para
después proceder a cortar y tener listo el relleno para afiadirlo al molde de lamina. Ahora se
procede a cortar la lamina con el molde troquelado, pesar el relleno y se afiade en el molde de
lamina cortado, luego se toma la brocha y se aplica agua en los bordes de la lamina para
proceder a armar y después marcarlo; tan pronto el producto es armado se coloca en la bandeja
de aluminio y al finalizar la produccion programada se mete en el congelador; al verificar que el

producto esta congelado se precede a envasarlo y almacenarlo en el congelador.

Preparacion del relleno Elaboracidon del producto

Limpiar herramientas,
4,32 min o )
maguinaria y area de

Materia prima trabaio

Ins 1 Inspeccionar MP
5,48 min Cortar .
Lamina hojaldre
1,57 min Organizar

4,12 min 8 Cortar

2,13 min ° Afiadir
1,24 min o Armar
720 min e Congelar
3,3 min e Almacenar

Ins 2

Figura 12. Diagrama de operaciones familia dulce
Fuente: Elaboracion propia



4.7.2.3. FAMILIA GOURMET

La produccion de la familia sal solamente la referencia roll de pollo. El proceso de produccién
comienza con la limpieza del area de trabajo y luego la preparacion del relleno (pollo); para ello
el operario debe poner la materia prima en una olla, adicionar agua hasta cubrirla y adicionar sal
y dejar a fuego lento; adicionalmente debe preparar la salsa; luego que la materia prima se haya
cocinado se saca de la olla y se deshilacha el pollo y se mezcla en un recipiente plastico junto

con la salsa.

Teniendo listo el relleno se procede a afadirlo en la tortilla y armar el roll, en seguida se toma el
gueso y se agrega sobre el roll; tan pronto estd listo se coloca en la bandeja de aluminio y al
finalizar la produccién programada se mete en el congelador; al verificar que el producto esta

congelado se precede a envasarlo y almacenarlo en el congelador.
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Elaboracion de la salsa

2,53

2

min

Elaboracion del relleno Elaboracion del producto

Limpiar herramientas,

Preparar maguinaria y drea de

4.23min

salsa Materia prima

-

trabajo

Ins 1
3 min Desinfectar ME
4 24 min Dl:nsificar WP
62,18 min Cu:ucinar
2,53 min Desmechar
5,01 min @Mﬁclar
Werificar )
Ins2 |mezcla Tortilla
homogénea

2,58 min

Afadir

0,0

6,60 min
Arrmar

Queso

2,16 min o Agregar

720 min o Congelar

3,3 min e tlmacenar

Ins 3
Figura 13. Diagrama de operaciones familia gourmet
Fuente: Elaboracién propia
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4.7.3. MAQUINARIA, EQUIPO Y HERRAMIENTAS

Acorde con el proceso de produccion, en la tabla 8 se presenta la maquinaria y equipo y la

relacién con cada uno de los procesos.

Tabla 8. Descripcion maquinaria, equipo y herramientas
Fuente: Elaboracién propia

ESTUFA INDUSTRIAL

Capacidad: dos puestos

Color: Gris

Material: Acero Inoxidable

Medidas: 80 cm x 45 cm

Elaborada en acero inoxidable con perfectos acabados sin filos o bordes cortantes. Cuenta con 4
guemadores (dos para cada puesto); la zona de perillas de gas cuenta con un complemento de fibra de
vidrio entre las paredes externa e interna de acero, la cual actia como aislante térmico para favorecer al
operario.

Proceso: Preparar

PROCESADOR DE CORTE

Capacidad: 200 g

Color: Blanco

Modelo: Samurai pica 1 2 3 AD5602C1

Potencia: 650 W

Procesador para picar perfectamente toda clase de alimentos incluso carne cruda; con partes
desmontables para facilitar la limpieza, cuchillas stper afiladas en acero inoxidable, sistema de seguridad
eléctrico que evita que el motor encienda si la tapa no esta puesta correctamente.

Proceso: Preparar

MESA EN ACERO INOXIDABLE

Color: Gris

Material: Acero Inoxidable

Medidas: 150 cm x 80 cm x 90 cm

Mesa de trabajo en acero inoxidable 304 con bordes curvos, patas en acero cromado de alta resistencia y
seguridad.

Proceso: Cortar, Anadir, Armar

BANDEJA ALUMINIO

Capacidad: 22 - 30 unidades

Color: Gris

Material: Aluminio

Medidas: 63 cm x 38 cm

Bandeja de aluminio embutida lisa con extremos redondeados

Proceso: Cortar, Aiadir, Armar
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CONGELADOR

Capacidad: 520 |

Color: Blanco

Material: Interior en aluminio texturizado

Modelo: Electrolux EC526NBHW

Proceso: Congelar, almacenar

SELLADORA DE BOLSA

Material: Angulo metalico

Color: Azul

Medidas: 60 cm x40 cm x 90 cm

Selladora para cualquier tipo de plastico ya sea de alta o baja densidad (polietileno o polipropileno en
cualquier calibre). Sellado con resistencia tubular, sistema de manos libres por medio de pedal, unidad
eléctrica totalmente sellada y con resistencia facil de cambiar y disefio ergonémico.

Proceso: Almacenar

Adicionalmente en el proceso de produccién también son requeridas algunas herramientas las
cuales son descritas en la figura 14.

Se utilizan para realizar cortes Proceso:
en la materia prima para su reparar,
dosificacion armar
Sirven para realizar los cortes
MOLDE enla IérFr)ﬁna de acuerdo con la FUDESSE:
. cortar
TROQUELADO forma de cada referencia
Es usada para manipular los Proceso:
alimentos afadir, armar
Se usa para aplicar agua en el Proceso:
BROCHA para aplicar ag
producto y proceder a sellarlo armar

Figura 14. Herramientas del proceso de produccion
Fuente: Elaboracién propia
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4.8. VENTAS, CLIENTES Y DISTRIBUCION

Actualmente CAFESE no cuenta con puntos de venta directos, opera bajo la figura de
distribucién de sus productos a los clientes sean congelados u horneados dependiendo del
requerimiento de cada uno; cabe acotar que la mayoria de los productos despachados son
horneados ya que el concepto de panaderia congelada es poco conocido y son muy pocos los

clientes que adquieren el producto en esta presentacion.
4.8.1. VENTAS Y CLIENTES

Las ventas durante los meses de Septiembre a Noviembre del 2016 fueron de 35.444 unidades
equivalentes a $43.502.150 COP; siendo los principales clientes cafés, cafeterias y restaurantes
con una participacion del 57,5%, le siguen las instituciones educativas (colegios Yy
universidades) con un 21,1% de participacion y el mercado institucional (Hoteles, Entidades del
Estado) con un 15,9%; adicionalmente se tienen las ventas a personas particulares y centros
recreativos con una participacion del 3,5% y 2% respectivamente, como lo muestra la figura 15.

PARTICIPACION EN VENTAS POR TIPO DE CLIENTE

3,5%

M Café / Cafeteria / Restaurante
M Centro recreativo

M Institucional

275 M Instituci Educati
15'9% nstituciones ucativas

M Particular

Figura 15. Participacion en ventas CAFESE por tipo de cliente
Fuente: Elaboracién propia

En la figura 16 se detalla la participacion en ventas por producto; en la que se destaca la
participacion de la linea hojaldre personal con las referencias pastel de pollo, palito queso,
pastel gloria, pastel carne y pastel hawaiano aportando el 82,71% de las ventas, por otra parte
se evidencia el poco aporte de los productos de las lineas mini, gourmet y comercializado con
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17,29%.

PARTICIPACION EN VENTAS POR REFERENCIA DE PRODUCTO

35% 31,9%
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Figura 16. Participacion en ventas por referencia de producto
Fuente: Elaboracién propia

4.8.2. DISTRIBUCION

El proceso de venta de CAFESE inicia con la labor del gestor comercial quien se comunica a
diario con los clientes ya sea via telefénica o a través de mensajeria de texto (whatsapp) y
determina las cantidades a despachar por referencia de producto y segun su presentacion,
horneado o congelado y su hora de entrega, si es un pedido inmediato o se programa para otro

dia.

Si los pedidos son programados para el siguiente dia se establece el programa de entregas en
el que se determina: cantidad a hornear por referencia, asignacion de pedidos por canasta y
ruta de entrega para cada repartidor. Por el contrario cuando el pedido es inmediato pasa
directamente a ser horneado para luego enviarlo al cliente. La figura 16 muestra el diagrama de

flujo de proceso de atencion al cliente.

Como se mencioné anteriormente los productos horneados son los de mayor participacion en
ventas, lo que obliga a realizar la operacion de horneo y despacho de producto de lunes a

viernes a partir de las 4:30 am y los dias sabado a partir de las 7 am.
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Coe )

Recibir pedido

El pedido es
inmediato?

Programar
pedido

No

Cancelar

Hay producto?

Congelado

Pedido congelado u
horneado?

Horneado

Sacar producto del
congelador

Descongelar a
temperatura ambiente

\ 4

Hornear producto

v

Empacar segun presentacion

|

Despachar al cliente

\4

‘/ FINAL \‘

A\ 4

Pedido

Figura 17. Diagrama de flujo de proceso del cliente
Fuente: Elaboracion propia
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4.9. DESCRIPCION Y CUANTIFICACION DE LOS INGRESOS Y COSTES

La aplicacion de los sistemas de costes en la empresa CAFESE SAS se realizar4 tomando
como referencia la informacién que corresponde a los meses comprendidos entre Septiembre y
Noviembre del afio 2016, lo anterior debido a que la informacion del afio contable 2015 no es

fiable asi como la de los meses precedentes del afio 2016.
4.9.1. INGRESOS

Como ya se mencion6 en apartados anteriores, la empresa maneja cuatro lineas de producto:
personal, mini, gourmet y comercializado; para realizar el calculo de costes del trabajo se
detallaran las ventas por referencia de producto identificando la linea de producto. La tabla 9
resume las ventas en cantidades y en pesos colombianos durante los meses de Septiembre,
Octubre y Noviembre del 2016.

Tabla 9. Ventas CAFESE en el periodo Septiembre - Noviembre de 2016
Fuente: Elaboracién propia

PROD 0 A a gad alo 0]
Hojaldre Pollo Personal 10.704 $13.881.700
Palito Queso Personal 7.561 $9.734.450
Hojaldre Gloria Personal 4.206 $5.402.350
Hojaldre Carne Personal 2.924 $3.864.600
Hojaldre Hawaiano Personal 2.368 $3.096.950
Sandwich Jamdén Queso Personal 815 $1.630.000
Hojaldre Mini Pollo Mini 1460 $1.051.750
Palito Queso-Bocadillo Personal 757 $976.500
Mini Palito Queso Mini 945 $705.250
Hojaldre Mini Gloria Mini 870 $646.500
Hojaldre Mini Bocadillo Mini 770 $576.500
Hojaldre Mini Carne Mini 610 $452.500
Hojaldre Gloria Bocadillo Personal 339 $416.100
Mantecada Comercializado 280 $267.500
Hojaldre Mini Volovan Mini 390 $226.500
Crepes Gourmet 100 $250.000
Croissant Queso - Jamén Personal 100 $125.000
Hojaldre Queso Personal 80 $108.000
Mogolla Dulce Comercializado 150 $90.000
Total general 35.429 43.502.150
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4.9.2. TIPOLOGIA DE COSTES Y GASTOS

Los costes y gastos generados en el periodo Septiembre — Noviembre del 2016 se han
agrupado segun caracteristicas comunes en 5 categorias:

e Compras

e Servicios y suministros
e Costes de personal

e Costes de amortizacion

e Impuestos

La tabla 10 resume el detalle de los costes y gastos en pesos colombianos, del periodo en

mencion.

Tabla 10.Detalle de costes y gastos en el periodo Septiembre - Noviembre de 2016
Fuente: Elaboracién propia

Materias primas S 18.992.119
Envases y embalajes S 371.525
Insumos S 388.220
Material limpieza S 377.300
Varios S 905.900

Alquiler S 3.750.000
Energia S 1.230.250
Gas domiciliario S 343.500
Agua $ 62.400
Telefonia e Internet S 242.500
Repartidores S 2.052.000
Combustible S 847.250
Servicio compras S 276.250
Limpieza general S 83.000
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5. APLICACION DE LOS SISTEMAS DE COSTE EN LA EMPRESA CAFESE SAS

Actualmente la empresa no cuenta con un sistema de costes que le consolide la informacion
detallada de la salida y entrada de recursos necesarios para su operacion, por lo tanto se han
seleccionado dos sistemas de coste para su aplicacion en la empresa CAFESE SAS, el Full

Cost Industrial de la metodologia tradicional y el ABC de la metodologia contemporanea.

El sistema Full Cost Industrial se presenta como una buena opcion ya que no es un sistema
complejo, la recoleccion de la informacion es sencilla, es facil de controlar y no requiere de

mayor inversién para su aplicacién.

Por otra parte, el sistema ABC a pesar de requerir de mayor inversion, definicion y control para
su aplicacion es una buena opcion para ser implementado en la empresa por las siguientes

razones:

e Diversas lineas de producto requieren distintas actividades para la elaboracion de los
productos, con el ABC se logra asignar los costes con mayor precisién analizando las
actividades necesarias para la produccion.

e La presentacion y el embalaje como se despacha el producto requiere la utilizacion de
distintos recursos a imputar dependiendo si el requerimiento del cliente es congelado u
horneado, el sistema ABC tiene en cuenta esta diferenciacion para conocer el coste total
del producto.

e CAFESE es una microempresa que no cuenta con una amplia plantilla de personal, por
lo tanto las personas desempefian diversas actividades que no se centran Unicamente
en un departamento y el ABC consigue asignar la participacion de este recurso en los

diferentes departamentos.
5.1. SISTEMA FULL COST INDUSTRIAL
5.1.1. DEFINICION DE LOS CENTROS DE COSTE

Un centro de coste se define como una unidad contable de la empresa a la cual se asignan y
acumulan los costes y gastos operacionales, tanto directos como indirectos. De acuerdo con la
estructura organizativa de CAFESE vy la descripcion de su proceso de produccion y distribucion,
se definen cinco centros que acumulan los costes necesarios para la elaboracion y
comercializacién de los productos, asi como de todas las actividades necesarias para la

operacion de la empresa. Los centros de coste son los siguientes:
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5.1.2.

Centro de coste compras: centro de coste que reune todos los costes
relacionados con la operacion de adquisicion de materias primas, insumos y
otros suministros.

Centro de coste produccién: centro de coste relacionado directamente con la
produccién de la empresa, este centro de coste acumula la utilizacion de mano
de obra directa, el consumo de suministros y demas costes indirectos de
fabricacion.

Centro de coste distribucidn: se encarga de recoger los costes relacionados
con el despacho del producto, la mano de obra utilizada, consumo de servicio de
gas y energia y de repartidores.

Centro de coste comercial: este centro de costes reune los costes derivados
del personal encargado de la relacion con los clientes, la verificacion de pedidos
y la elaboracién de propuestas de mercadeo y publicidad, asi como de los
elementos necesarios para su operacion

Centro de coste administracién: se le asignan todos aquellos costes incurridos
para la ejecucion de las labores administrativas de la empresa como personal,

suministros, alquiler, gastos generales, entre otros.

UNIDAD DE OBRA

Al definir los centros de coste es necesario establecer un criterio que permita cuantificar el

consumo de cada uno de los departamentos y luego realizar la imputacion al producto; para la

empresa CAFESE se ha seleccionado un inductor dependiente del total de unidades producidas

y comercializadas por la empresa. La tabla 11 resume el total de unidades producidas y

comercializadas en el periodo Septiembre — Noviembre del 2016.
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PROD 0 A A DJAYD.
Hojaldre Pollo Personal 11554
Palito Queso Personal 8181
Hojaldre Gloria Personal 4776
Hojaldre Carne Personal 3395
Hojaldre Hawaiano Personal 2743
Hojaldre Mini Pollo Mini 1460
Mini Palito Queso Mini 1105
Hojaldre Mini Gloria Mini 1030
Palito Queso-Bocadillo Personal 945
Hojaldre Mini Bocadillo Mini 910
Sdndwich Jamén Queso Personal 815
Hojaldre Mini Carne Mini 715
Hojaldre Mini volovan Mini 390
Hojaldre Gloria Bocadillo Personal 362
Mantecada Comercializado 280
Mogolla Dulce Comercializado 150
Crepes Gourmet 120
Croissant Queso - Jamon Personal 100
Hojaldre Queso Personal 84
TOTAL 39115

5.1.3. CRITERIOS DE REPARTICION DE GASTOS GENERALES

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 11. Produccién CAFESE en el periodo Septiembre - Noviembre de 2016

Los criterios de reparticion de los costes y gastos generales entre los centros de coste se

muestran en la tabla 12.
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Descripcion del coste Criterio de reparticion Unidad
Alquiler Superficie m?
Material limpieza Superficie m?
Limpieza general Superficie m?

Energia Potencia Instalada KW Instalados
Gas domiciliario Volumen de gas m?® consumidos
Agua Volumen de agua m?® consumidos
Telefonia e Internet Personal n2 personas
Mobiliario y equipo Muebles n2 muebles o equipos

Tabla 12. Criterios de reparticién de gastos generales
Fuente: Elaboracién propia

El resumen en unidades y porcentajes utilizados para la reparticién de cada coste a los centros
de coste se resume en la tabla 13.
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Compras Produccién ‘ Distribucion Comercial ‘ Administracion
Unidad Total Valor % Valor % Valor % Valor % Valor %
m? 103 10,2 9,9% 23,4 | 22,7% | 15,7 | 15,2% | 9,25 9,0% | 44,45 | 43,2%
KW Instalados | 16,2 | 0,22 1,4% 13,8 | 85,3% 1,1 6,7% 0,22 1,4% | 0,852 5,3%
3 . 219,
m~ consumidos 6 0 0,0% | 43,9 |20,0% | 175,7 | 80,0% 0 0,0% 0 0,0%
m? consumidos 23 0 0,0% 6,9 30,0% 0 0,0% 0 0,0% 16,1 70,0%
n° Personas 8,00 1 12,5% 3 37,5% 1 12,5% 1 12,5% 2 25,0%
n essg:iade 6 1 |167%| 1 |167%| 0o |00% | 2 [333%| 2 | 333%
n° sillas
ejecutivas 4 1 25,0% 0 0,0% 0 0,0% 1 25,0% 2 50,0%
n° escritorios 6 2 33,3% 2 33,3% 0 0,0% 2 33,3% 0 0,0%
n dzsttfact')‘;;‘fs 1 0 |00%| 0 |00%| 0 |00%]| 0 [00%| 1 | 100%
n° archivadores 1 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0% 1 100 %
n° portétiles 3 1 33,3% 0 0,0% 0 0,0% 1 33,3% 1 33,3%
compurla dores 1 0 0,0% 1 100% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
;urfltnali 60 | © 0% | 40 | 67% | 20 | 33% | o 0% 0 0%
o
k’)‘an'{;‘::’s 2 0 0% 1 |50%| 1 |50%]| o 0% 0 0%

Tabla 13. Tabla de porcentajes de reparticion utilizados para cada centro de coste
Fuente: Elaboracion propia

Ademas de los gastos indirectos cada centro de coste cuenta con unos costes que se asignan

de forma directa asi como los costes de personal.
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5.1.4. COSTES INDIRECTOS POR CENTRO DE COSTE
5.1.4.1. CENTRO DE COSTE COMPRAS

Como se menciond anteriormente el centro de coste compras es el encargado de realizar todas
las tareas necesarias para la adquisicion de las materias primas, envases y embalajes, insumos
y demas compras generales (material de limpieza, papeleria, insumos y repuestos, entre otros)
necesarias para la operacion de los departamentos de la empresa. El resumen y valor de los
costes indirectos imputados a este centro de costes se detallan a continuacion en la tabla 14.

Descripcion del

Tipo de coste e Unidad Valor Imputado
Servicios y suministros Alquiler m? S 371.359
Servicios y suministros | Material limpieza m? S 37.364
Servicios y suministros Limpieza general m? S 8.219
Servicios y suministros Energia KW Instalados S 16.703
Servicios y suministros | Telefonia e Internet n° Personas S 16.375
Servicios y suministros | Servicio de compra directo S 276.250
Costes de Amortizacion Silla de espera n°sillas de espera | $ 3.495
Costes de Amortizacion Silla Ejecutiva n° sillas ejecutivas | $ 4.725
Costes de Amortizacion Escritorio n° escritorios S 17.990
Costes de Amortizacién | Computador portatil n° portatiles S 66.667
Costes de Amortizacion Impresora n° Personas S 6.250

Costes de personal Nomina Logistico directo S 1.321.500
Compras Llave agua directo S 10.700
Compras Botelldn agua directo S 4.500
Compras Escurridor directo S 28.000

Total S 2.190.097

Tabla 14. Calculo de costes indirectos imputados al centro de coste compras
Fuente: Elaboracién propia
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51.4.2.

CENTRO DE COSTE PRODUCCION

El centro de coste de produccion es el relacionado directamente con la preparacion, armado,

congelacién y almacenamiento de la produccion de la empresa. El resumen y valor de los

costes indirectos imputados a este centro de costes se detallan a continuacién en la tabla 15.

Tipo de coste Descripcion del coste Unidad Valor Imputado
Servicios y suministros Alquiler m? S 851.942
Servicios y suministros Material limpieza m? S 85.717
Servicios y suministros Limpieza general m? S 18.856
Servicios y suministros Energia KW Instalados S 1.049.858
Servicios y suministros Gas domiciliario m?consumidos | $ 68.700
Servicios y suministros Agua m?® consumidos | $ 18.720
Servicios y suministros Telefonia e Internet n° Personas S 49,125
Costes de Amortizacion Silla de espera n°sillas de espera | $ 3.495
Costes de Amortizacion Escritorio n° escritorios S 17.990
Costes de Amortizacion Computador de mesa n° computadores | $ 108.333
Costes de Amortizacion Impresora n°® Personas S 18.750
Costes de Amortizacion Congelador horizontal 623 | n° equipos S 135.000
Costes de Amortizacion Congelador horizontal 145 | n° equipos S 25.000
Costes de Amortizacion Estufa Industrial n° equipos S 17.500
Costes de Amortizacion Mesa acero icr;:xri:able 1,9 mx n° equipos S 23.750
Costes de Amortizacion Mesa acero ig(;xri:]:lable 1,2mx n°® equipos S 20.000
Costes de Amortizacion Latas de aluminio n° equipos S 30.000
Costes de Amortizacion Mesén.lava.platos acero n° equipos S 32.500

inoxidable
Costes de Amortizacion Nevera 520 | n° equipos S 14.000
Costes de Amortizacion Porta bandejas n° equipos S 20.000
Costes de personal Némina produccién directo S 2.319.300
Compras Muestra directo S 100.550
Compras Envases produccion directo S 33.000
Compras Dotacién directo S 70.000

Total S 5.132.086

Tabla 15. Célculo de costes indirectos imputados al centro de coste produccion
Fuente: Elaboracion propia
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5.1.4.3. CENTRO DE COSTE DISTRIBUCION

Este centro de coste relne los costes indirectos ocasionados del alistamiento de pedidos,
horneo de productos, envase de los pedidos y la entrega en el lugar indicados por los cliente;
asi como el personal y servicios necesarios para llevar a cabo las actividades mencionadas. El
resumen y valor de los costes indirectos imputados a este centro de costes se detallan a

continuacioén en la tabla 16.

Tipo de coste Descripcion del coste ‘ Unidad ‘ Valor Imputado
Servicios y suministros Alquiler m? S 571.602
Servicios y suministros Material limpieza m? S 57.511
Servicios y suministros Limpieza general m? S 12.651
Servicios y suministros Energia KW Instalados S 82.300
Servicios y suministros Gas domiciliario m?® consumidos | $ 274.800
Servicios y suministros | Telefonia e Internet n° Personas S 16.375
Servicios y suministros Repartidor directo S 2.092.000
Costes de Amortizacidn Impresora n° Personas S 6.250
Costes de Amortizacion Horno rotatorio n° equipos S 400.000
Costes de Amortizacion Latas de aluminio n° equipos S 15.000
Costes de Amortizacion Porta bandejas n°® equipos S 20.000

Costes de personal Ndémina Horneo directo S 862.500
Compras Guantes horneo directo S 42.000
Compras Guantes desechables directo S 14.000
Compras Brocha directo S 9.000
Compras Manteles directo S 10.400
Compras Extension eléctrica directo S 7.500
Compras Espatula directo S 16.000
Compras Tela directo S 2.400
Compras Guantes directo S 4.000
Compras Jugos directo S 199.150
Compras Grasa Hidrogenada directo S 44.600
Compras Bandejas plasticas directo S 110.400
Compras Huevos directo S 201.000
Compras Azlcar directo S 22.350
Compras Papel envolver directo S 75.000

Total IE 5.168.789

Tabla 16. Célculo de costes indirectos imputados al centro de coste distribucion
Fuente: Elaboracién propia
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5.1.44. CENTRO DE COSTE COMERCIAL

Los costes indirectos asociados al centro de coste comercial son los necesarios para la
atencion de los clientes y el mobiliario, equipo y servicios necesarios para ello. El resumen y
valor de los costes indirectos imputados a este centro de costes se detallan a continuacién en la
tabla 17.

Tipo de coste Descripcion del coste Valor Imputado
Servicios y suministros Alquiler m? S 336.772
Servicios y suministros Material limpieza m? S 33.884
Servicios y suministros Limpieza general m? S 7.454
Servicios y suministros Energia KW Instalados S 16.703
Servicios y suministros Telefonia e Internet n° Personas S 16.375
Servicios y suministros Telefonia comercial directo S 111.500
Servicios y suministros | Combustible comercial directo S 212.250
Costes de Amortizacion Silla de espera n°sillas de espera | $ 6.990
Costes de Amortizacion Silla Ejecutiva n° sillas ejecutivas | $ 4.725
Costes de Amortizacion Escritorio n° escritorios S 17.990
Costes de Amortizacién | Computador portatil n° portatiles S 66.667
Costes de Amortizacion Impresora n°® Personas S 6.250

Costes de personal Némina comercial directo S 1.542.300
Costes de personal Nomina evento directo S 30.000
Compras Talonarios directo S 192.000
Compras Papeleria comercial directo S 5.000

Total S 2.606.859

Tabla 17. Calculo de costes indirectos imputados al centro de coste comercial
Fuente: Elaboracion propia

5.1.45. CENTRO DE COSTE ADMINISTRACION

Los costes indirectos asignados a este centro de coste son todos aquellos relacionados con los
servicios generales, la amortizacién de mobiliario y equipos, gastos de representacion y el pago
de impuestos, necesarios para llevar a cabo las actividades de apoyo a la operacion de la
empresa y su administracién. El resumen y valor de los costes indirectos imputados a este

centro de costes se detallan a continuacion en la tabla 18.
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Tipo de coste Descripcion del coste Unidad Valor Imputado
Servicios y suministros Alquiler m? S 1.618.325
Servicios y suministros Material limpieza m? S 162.825
Servicios y suministros Limpieza general m? S 35.819
Servicios y suministros Energia KW Instalados S 64.686
Servicios y suministros Agua m? consumidos S 43.680
Servicios y suministros Telefonia e Internet n° Personas S 32.750
Servicios y suministros Parqueadero directo S 7.700
Servicios y suministros | Gastos de representacién directo S 120.000
Servicios y suministros Combustible directo S 595.000
Costes de Amortizacion Silla de espera n° sillas de espera S 6.990
Costes de Amortizacion Silla Ejecutiva n° sillas ejecutivas S 9.450
Costes de Amortizacion Estacién de trabajo n° estaciones de trabajo | $ 14.245
Costes de Amortizacion Archivador n° archivadores S 14.995
Costes de Amortizacion Computador portatil n° portatiles S 66.667
Costes de Amortizacion Impresora n°® Personas S 12.500

Compras Téner impresora directo S 30.000
Impuestos Iva directo S 6.903.144

5.1.5.

Total S 9.738.776

Tabla 18. Calculo de costes indirectos imputados al centro de coste administracion
Fuente: Elaboracion propia

INVENTARIO DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTO TERMINADO

El proceso de compras de la empresa genera unos gastos generales del centro de coste

compras atribuibles a servicios y suministros, costes de amortizacion, costes de personal y

elementos asignables al centro de coste como se muestra en la tabla 14; por lo tanto es

necesario realizar la imputacién de estos costes a las materias primas, envases y embalajes

necesarios para la produccion; se ha seleccionado para su imputacion la unidad de obra kg

aprovisionados, para ello se realiza una conversion para determinar los kg aprovisionados de

algunas de las materias primas ya que su unidad base para el célculo del consumo no esta

expresado en kg, la tabla 19 muestra la conversion de unidades a kg de las materias primas.
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Materia Prima Unidad Cantidad Kg/Unidad‘ Total Kg
Lamina Hojaldre Unidad 2350 1,2000 2820,00
Lamina Croissant Unidad 12 1,2000 14,40
Pan sandwich Unidad 895 0,0600 53,70
Tortillas Unidad 128 0,0210 2,69
Queso Tajado Unidad 815 0,0250 20,38
Mogolla Dulce Unidad 150 0,0600 9,00
Mantecada Unidad 280 0,0600 16,80
Salsa Carbonara Unidad 5 0,0420 0,21
Leche ml 2200 0,0011 2,48
Bolsas empacar Unidad 1950 0,0067 13,00
Salsa Unidad 1026 0,0080 8,21
Servilleta Unidad 1600 0,0020 3,20
Bandeja Unidad 815 0,0050 4,08
Vinipel m 500 0,0010 0,52

Tabla 19. Conversion de unidades a kg de materias primas
Fuente: Elaboracion propia

Después de calcular la unidad de obra kg aprovisionados por materia prima se procede a

imputar los gastos generales de compras, la tabla 20 muestra los calculos correspondientes.
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Unidad Cantidad

Gastos generales

Materia Prima de aprovisionada .

medida (ke) compras a imputar

Ldmina Hojaldre Kg 2820,00 $ 1.447.503
Ldmina Croissant Kg 14,40 S 7.392
Pan sandwich Kg 53,70 S 27.564
Pollo Kg 438,66 S 225.163
Carne Kg 86,34 S 44.319
Queso Kg 280,00 S  143.724
Pina Kg 155,00 S 79.561
Jamdn Kg 37,90 S 19.454
Arequipe Kg 81,50 S 41.834
Bocadillo Kg 23,25 S 11.934
Tortillas Kg 2,69 S 1.380
Queso Tajado Kg 20,38 S 10.458
Mogolla Dulce Kg 9,00 S 4.620
Mantecada Kg 16,80 S 8.623
Champifiones Kg 2,50 S 1.283
Lechuga Kg 19,00 S 9.753
Adobo Kg 61,90 S 31.775
Salsa Carbonara Kg 0,21 S 108
Leche Kg 2,48 S 1.274
Harina Kg 100,00 S 51.330
Bolsas empacar Kg 13,00 S 6.673
Sal Kg 12,00 S 6.160
Salsa Kg 8,21 S 4.213
Servilleta Kg 3,20 S 1.643
Bandeja Kg 4,08 S 2.092
Vinipel Kg 0,52 S 265
4266,71 $ 2.190.097

Tabla 20. Calculo de imputacién de gastos generales de compras a las materias primas
Fuente: Elaboracion propia

Al conocer el valor a imputar por gastos generales de compras se calcula el coste total final y
unitario de cada materia prima (Ver tabla 21). El balance de inventario de materias primas y de

producto terminado se resume en las tablas 22 y 23 respectivamente.
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Unidad Gastos
Materia prima de Cantidad Coste generales Total coste C?ste_
medida Compra Compra c?mpras a compras Unitario
imputar
Ldmina Hojaldre | Unidad | 2350,0 [$10.170.200| $ 1.447.503 | $ 11.617.703 | $ 4.943,70
Ldmina Croissant | Unidad 12,0 S 52800 S 7392 | $ 60.192 | S 5.015,96
Pan sandwich Unidad | 8950 |S 322.250 | S 27564 | S 349.814 | S 390,85
Pollo Kg 438,7 |$3.033.082 |S 225.163 | S 3.258.245 | S 7.427,74
Carne Kg 86,3 $ 819337 | S 44319 | § 863.656 | $10.002,86
Queso Kg 280,0 $2.611.500 | S 143.724 | S 2.755.224 | S 9.840,08
Pifia Kg 155,0 S 258.100 | $ 79.561 | S 337.661 | § 2.178,46
Jamoén Kg 37,9 S 406.600 | S 19.454 | § 426.054 | $11.241,53
Arequipe Kg 81,5 $ 328600 |S 41.834 | S 370.434 | § 4.545,20
Bocadillo Kg 23,3 S 85.800 S 11934 | S 97.734 | $ 4.203,62
Tortillas Unidad | 128,0 |$ 53.600 | S 1.380 | S 54980 | S 429,53
Queso Tajado Unidad | 815,0 |$ 210.000 | $ 10.458 | § 220.458 | S 270,50
Mogolla Dulce Unidad | 150,0 |$ 45.000 | S 4620 | S 49620 |$ 330,80
Mantecada Unidad | 280,0 |$ 140.000 | $ 8.623 | S 148.623 | S 530,80
Champifiones Kg 2,5 S 29.200 | $ 1.283 | S 30.483 | $12.193,30
Lechuga Kg 19,0 S 59.600 | $ 9.753 | S 69.353 | $ 3.650,14
Adobo Kg 61,9 S 161.000 | $ 31.775 | S 192.775 | $ 3.114,11
Salsa Carbonara | Unidad 5,0 S 17.800 | $ 108 | $ 17.908 | § 3.581,56
Leche ml 2200,0 | S 4950 | S 1.274 | S 6.224 | S 2,83
Harina Kg 100,0 |$ 171.000 | S 51.330 | $ 222.330 | $ 2.223,30
Bolsas empacar | Unidad | 1950,0 | $§ 97.500 | $ 6.673 | S 104.173 | $ 53,42
Sal Kg 12,0 S 11700 | $ 6.160 | S 17.860 | S 1.488,30
Salsa Unidad | 1026,0 | $ 108.120 | $ 4213 |S 112333 |S 109,49
Servilleta Unidad | 1600,0 | § 12.150 | $ 1.643 | S 13.793 | § 8,62
Bandeja Unidad | 8150 |$ 58.625 | S 2.092 | S 60.717 | $ 74,50
Vinipel m 500,0 | S 30.000 | S 265 | $ 30.265 | $ 60,53
Tabla 21. Coste total y unitario de materias primas
Fuente: Elaboracién propia
d‘__;x-,__'u
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Materia Prima/

Coste

Compra

Compra

Consumo

Consumo

Inv.
Inv.

nsumo VM43 ¢ inidad) | (ud.) () (Ud.) () (FJ(‘:; Final ($)
Lamina . S
Hojaldre Unidad 4.943,7 | 2350,0 |$1.617.703 2346,3 [$11.599.604 3,7 18.099
Ldmina . S S
Croissant Unidad 5.016,0 12,0 |$ 60.192 12,0 60.192 0,0 .
o . S S
Pan sandwich | Unidad | $ 390,9| 895,0 |$S 349.814 815,0 318.546 80,0 31268
Pollo Kg S 13.207,3 | 246,7 |S 3.258.245 246,7 S 3.258.245 0,0 _s
Carne Kg S 11.846,3| 72,9 > 72,9 > 0,0 >
! ! 863.656 ! 863.656 ! -
S
Queso Kg 9.840,1| 280,0 |$ 2.755.224 234,7 S 2.308.986| 45,3 446.238
Pifa Kg 8.367,8| 40,4 > 38,4 > 2,0 >
! ! 337.661 ! 321.340 ! 16.322
, S S
Jamodn Kg S 11.241,5 37,9 S 426.054 33,8 379 492 4,1 16.562
. S S
Arequipe Kg 4.784,4| 77,4 S 370.434 71,0 339,617 6,4 30.816
. S S
Bocadillo Kg 4.203,6 23,3 S 97.734 21,8 91.631 1,5 6.104
. . S S
Tortillas Unidad | $ 429,5| 128,0 |$ 54.980 120,0 51543 8,0 3436
. ) S S
Queso Tajado | Unidad | $ 270,5| 8150 |S 220.458| 815,0 520.458 00 |”
Mogolla Dulce | Unidad | $ 330,8 | 150,0 |$ 49.620 | 150,0 > 0,0 ?
49.620 -
. S S
Mantecada | Unidad |$ 530,8| 280,0 | S 148.623 | 280,0 148.623 00 |-
- S S
Champifiones Kg S 12.193,3 2,5 S 30.483 2,5 30.483 00 |°
S S
Lechuga Kg 5.214,5 13,3 S 69.353 13,3 69353 0,0 N
S S
Adobo Kg 3.114,1 61,9 S 192.775 61,9 192.775 0,0 N
Salsa . S S
Carbonara Unidad 3.581,6 5,0 S 17.908 5,0 17.908 0,0 N
S S
Leche ml S 2,8 | 2200,0 | $ 6.224 | 2200,0 6.224 0,0 i
. S S
Harina Kg 2.223,3| 100,0 | S 222.330 100,0 222.330 0,0 i
Bolsas Unidad | $ 53,4 | 19500 | $ 104173 | 18880 |° 620 |°
empacar ’ ’ ) ! 100.861 ’ 3.312
Sal Kg 1.488,3 12,0 |$ 12,0 S 0,0 S
‘Jﬂ--n\
Co )
SN2
ETSEIB
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Producto

Linea

17.860 17.860 -
Salsa Unidad | $ 109,5 | 1026,0 > 815,0 > 211,0 >
! "~ 1112.333 ! 89.232 ! 23.102
. . S S S
Servilleta Unidad | S 8,6 | 1600,0 13.793 815,0 2 026 785,0 6.767
. . S S S
Bandeja Unidad | $§ 74,5 | 815,0 60.717 815,0 60.717 00 |”
Vinipel S 60,5 | 500,0 > 407,5 > 92,5 >
! ! 30.265 ! 24.666 ! 5.599

S
LCIET $21.488.611 RCICIIN $20.850.985 WRGIEI ° 0

Tabla 22. Balance de inventario de materias primas para Full Cost

Produccion

Fuente: Elaboracién propia

Horneado

Ventas

Congelado Comercializado Final

Inventario

Pastel Pollo Personal 11554 10164 540 0 850
Palito Queso Personal 8181 6421 1140 0 620
Pastel Gloria Personal 4776 3886 320 0 570
Pastel Carne Personal 3395 2704 220 0 471
Pastel Hawaiano Personal 2743 2148 220 0 375
Palito Queso- Personal 945 757 0 0 188
Bocadillo
Sandwich Jamon Personal 815 0 0 815 0
Queso
Pastel Gloria Personal 362 339 0 0 23
Bocadillo
Croissant Queso - Personal 100 100 0 0 0
Jamén
Pastel Queso Personal 84 40 40 0 4
Mini Pollo Mini 1460 510 950 0 0
Mini Palito Queso Mini 1105 145 800 0 160
Mini Gloria Mini 1030 70 800 0 160
‘Jﬂ--n\
d‘__;x-,__'u
ETSEIB
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Mini Bocadillo Mini 910 20 750 0 140
Mini Carne Mini 715 110 500 0 105
Mini volovan Mini 390 390 0 0 0
Crepes Gourmet 120 0 100 0 20
Mantecada Comercializado 280 0 0 280 0
Mogolla Dulce Comercializado 150 0 0 150 0
39115 27804 6380 1245 3686

Tabla 23. Balance producto terminado
Fuente: Elaboracion propia

5.1.6. CALCULO DE COSTE DE PRODUCCION POR FAMILIA DE PRODUCTO

Teniendo los costes generales de cada centro de coste y el balance de inventarios de materias
primas y producto terminado, el paso a seguir es imputar el coste de produccion a cada uno de
los productos. El coste de produccién estara integrado por los costes directos de cada producto
(materias primas, envases y embalajes) y por los costes generales asociados al centro de coste
produccion, cabe recordar que la unidad de obra para la reparticién de los costes generales son
las unidades producidas o comercializadas por cada producto en el periodo Septiembre —

Noviembre de 2016 que en total equivalen a 39.115 unidades.
5.1.6.1. COSTE DE PRODUCCION FAMILIA SAL

Las tablas 24 y 25 resumen los costos por consumo de materias primas, envases y la absorcién

de costes generales del centro de costes de produccion para los productos de la familia sal.

Referena‘al / Hojaldre 11.554 Hojaldre
Produccion Pollo Carne

Descripcion Precio

Unitario Cantidad Coste Cantidad
Ldmina Hojaldre Unidad S 4.944 770 S 3.807.970 226 S 1.118.925
Pollo Kg S 13.207 231 S 3.051.947 0 S -
SN
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Carne Kg $  11.846 0 $ | e8 |$ 804.365
Adobo Ke $ 3114 | 46 |$ 141775 13 |$  41.659
sal Ke $ 1.488 9 $  13.135 3 $ 3.859
Harina Ke $ 2.223 33 |$ 72987 10 |$ 21446
Bolsas Empacar Unidad S 53 577 S 30.824 169 S 9.028
Costes generales |, . $ 131 | 11554 | $ 1.515.943 | 3395 |$ 445.441
del centro
9 $ 8.634.582 | $ 2.444.724
° $ 7473 $ 720,1

Tabla 24. Coste de produccion hojaldre de pollo y hojaldre de carne
Fuente: Elaboracién propia

Referencia / Ho;a_ld‘re Hojaldre
.. Mini . .
Produccion Mini Carne
Pollo
o .. . Precio . .
Descripcion Coste | Unidad . Cantidad Coste Cantidad Coste
Unitario
Lamina Hojaldre Unidad | $ 4,944 24 S 120.297 12 S 58.912
Pollo Kg S 13.207 10 S 134.979 0 S -
Carne Kg S 11.846 S - 5 S 59.291
Adobo Kg S 3.114 2 S 6.270 1 S 3.071
Sal Kg S 1.488 S 581 0 S 284
Harina Kg S 2.223 1 S 2.306 1 S  1.129
Bolsas Empacar Unidad | $§ 53 73 S 3.900 35 S 1.870
Costes generales |, .\ 4 | ¢ 131| 1460 |$ 191.559 715 | $ 93.812
del centro
- $ 459.892 | $ 218.369
- $ 3150 | $ 305,4

Tabla 25. Coste de produccion hojaldre mini pollo y hojaldre mini carne
Fuente: Elaboracién propia

5.1.6.2. COSTE DE PRODUCCION DE LA FAMILIA DULCE

Las tablas 26 a la 31 resumen los costos por consumo de materias primas, envases y la
absorcién de costes generales del centro de costes de produccion para los productos de la

familia dulce.
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Referencia / Palito Hojaldre
Produccion Queso 8.181 Gloria
SRR EE, Cantidad Unidad Pr.ecu.) Consumo Coste Consumo
Coste Unitario
. . . S
Ldmina Hojaldre 1313 Unidad |S  4.944 545 $2.696.296 398 1.967.594
Queso 232 Kg S 9.840 164 S 1.610.035 29 S 281.977
Arequipe 71 Kg S 4784 0 S - 67 S 319.906
Harina 56 Kg S 2.223 23 S 51.680 17 S 37.713
Bolsas Empacar 1028 Unidad |$ 53 378 S 21.850 210 S 12.714
Costes generales | 55 11c | Unidad |$ 131 | 8181 |$ 1.073.389| 4776 |$ 626.635
del centro
i “. : S 5.453.249 | $ 3.246.540
A S 667 | $ 680

Tabla 26. Coste de produccion palito queso y hojaldre gloria
Fuente: Elaboracién propia

Referencia/ Hojaldre 2743 Palito Queso-
Produccion Hawaiano ) Bocadillo

SEETIERD CE Cantidad Unidad Pr_ecnt? Cantidad Coste Cantidad Coste
Coste Unitario

Ldmina Hojaldre 1313 Unidad | S 4,944 183 S 904.039 63 $311.453
Ldmina Croissant 12 Unidad | S 5.016 0 S - 0 S -
Queso 232 Kg S 9.840 16 S 161.948 9 S 92.989
Pina 38 Kg S 8.368 38 S 321.340 0 S -
Jamon 17 Kg S 11.242 16 S 185.013 0 S -
Bocadillo 22 Kg S 4,204 0 S - 9 S 39.724
Harina 56 Kg S 2.223 8 S 17.328 3 S 5.970
Bolsas Empacar 825 Unidad | S 53 137 S 7.319 47 S 2.511
|
Costes generales | 34 115 | Unidad | $ 131| 2743 |$ 359.895 945 $123.989
del centro
Total
Produccién 1.956.881 S 576.636
Coste
/ Unidad 713 | S 610

Tabla 27. Coste de produccion hojaldre hawaiano y palito queso - bocadillo
Fuente: Elaboracién propia

Hojaldre Croissant
Gloria Queso - 100
Bocadillo Jamon

Referencia /
Produccion

PEEEilpE el Cantidad Unidad Pr.ecu.) Cantidad  Coste @ Cantidad Coste
Coste Unitario

Unidad | $ $149.135

Lamina Hojaldre 4.944
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Ldmina Croissant 12 Unidad | $ 5.016 0 S - 12 S 60.192
Queso 232 kg |$ 9.840 2 $ 21.373 1 $ 9.840
Jamén 17 Kg |$  11.242 0 $ - 1 $ 11.242
Bocadillo 22 Kg |$ 4.204 5 $ 21.304 0 $ -
Harina 56 Kg |$ 2.223 1 $ 2.858 0 $ -
Bolsas Empacar 825 Unidad | $ 53 18 S 962 5 S 267
Costes generales del | 39 15 | jidad | ¢ 131| 362 |$ 4749 | 100 |$ 13.121
centro
o $ 243.128 | $ 94.661
- $ 672 $ 947

Tabla 28. Coste de produccién hojaldre gloria bocadillo y croissant queso - jamon
Fuente: Elaboracién propia

Mini
Palito
Queso

Referencia/ Hojaldre
Produccion Queso

PEEEEED el Cantidad | Unidad Pr.ecu.) Cantidad  Coste | Cantidad
Coste Unitario
Lamina Hojaldre 1313 Unidad | $ 4.944 7 S 34.606 25 S 121.395
Queso 232 Kg S 9.840 2 $16.531 S 54.366
Harina 56 Kg S 2.223 0 S 663 1 S 2.327
Bolsas Empacar 825 Unidad | $ 53 4 S 214 55 S 20938
Costes generalesdel | 35 11 | jnidad |3 131 84 [$11.021 | 1105 |$ 144.982
centro
o $ 63.035 [ $ 326.008
- $ 750 $ 295

Tabla 29. Coste de produccion hojaldre queso y mini palito queso
Fuente: Elaboracion propia

. Hojaldre Hojaldre
Referencia / Mini Mini

PEELE Gloria 1.030 Bocadillo

JEEEEn e Cantidad Unidad Pr.ecu_) Cantidad Coste Cantidad
Coste Unitario

Lamina Hojaldre 1313 Unidad | S 4.944 34 $169.734 15 S 74.980
Queso 232 Kg S 9.840 3 S 30.406 0 S -
Arequipe 71 Kg |S 4.784 4 $ 19.712 0 S -
Bocadillo 22 Kg S 4.204 0 S - 7 S  30.602
Harina 56 Kg S 2.223 1 S 3.253 1 S 1.437
Bolsas Empacar 825 Unidad | S 53 51 S 2725 45 S 2404

SN

ETSEIB
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Costes generales del
centro

39.115

Unidad | $

131

Total

Produccion

Coste
/ Unidad

1030 |$ 35.141 910 S 119.397
360.971 | $ 228.820
350 |S 251

Tabla 30. Coste de produccién hojaldre mini gloria y hojaldre mini bocadillo
Fuente: Elaboracién propia

Descripcion del

Cantidad

Unidad

Referencia /

Produccion

Precio

Hojaldre
Mini
volovan

Cantidad Coste

Coste Unitario
Ldmina Hojaldre 1313 Unidad | $ 4.944 13 S  64.268
Harina 56 Kg S 2.223 1 S 1.232
Bolsas Empacar 825 Unidad | $ 53 19 S 350
Costes generales 39.115 | Unidad | $ 131 390 | ¢ 1232
del centro
Total
117.685
Produccion
Coste
302
/ Unidad
Tabla 31. Coste de produccion hojaldre mini volovan
Fuente: Elaboracion propia
5.1.6.3. COSTES DE PRODUCCION FAMILIA GOURMET

La tabla 32 resume los costos por consumo de materias primas, envases y la absorcion de

costes generales del centro de costes de produccion para los productos de la familia gourmet.

Descripcion del

Cantidad

Unidad

Referencia /

Produccion

Precio

Crepes

Cantidad

Coste

Coste Unitario
Tortillas 120 Unidad | § 430 120 S 51.543
Pollo 5,4 Kg S 13.207 5 S 71.320
Queso 3 Kg S 9.840 3 S 29.520
Champifiones 2,5 Kg S 12.193 3 S 30.483
Salsa Carbonara 5 Unidad | $ 3.582 5 S 17.908
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Leche 2200 m|¢ 3| 2200 |$ 6.224
Bolsas Empacar 5| Unidad | S 53 6 S 321
Costes generales 39.115 | Unidad | $ 131 120 |$ 15.745
del centro
o $ 223.063
O 2 UdU s 1.859

Tabla 32. Coste de produccion crepes
Fuente: Elaboracion propia

5.1.6.4. COSTE DE ADQUISICION PRODUCTOS COMERCIALIZADOS

La tabla 33 resume los costos de adquisicién de productos, envases y la absorcién de costes

generales del centro de costes de produccién para los productos de los productos

comercializados

Referencia / Mogolla SandV\’nch
., Mantecada Jamoén
Produccion Dulce
Queso

Descripcion Cantidad | Unidad Pr.e c'? Cantidad Coste Cantidad Coste Cantidad Coste
del Coste Unitario
Mantecada 280 Unidad | S 531 280 $148.623 0 S - 0 S -
Mogolla 150 Unidad | $ 331 0 $ | 150 |$49.620 0 $ ;
Dulce
Pan 895 Unidad | $ 391 0 $ ; 0 $ | 815 |$ 318546
sandwich ’
Queso .
Tajado 815 Unidad S 271 0 S - 0 S - 815 S 220.458
Jamoén 16 Kg S 11.242 0 S - 0 S - 16 S 183.237
Lechuga 13 Kg S 5.214 0 S - 0 S - 13 S 69.353
Bandeja 815 Unidad | $ 74 0 S - 0 S - 815 S 60.717
Salsa 815 Unidad S 109 0 S - 0 S - 815 S 89.232
Servilleta 815 Unidad | S 9 0 S - 0 S - 815 S 7.026
Vinipel 408 m S 61 0 S - 0 S - 408 S 24.666
Costes
generales 39.115 Unidad | $ 131 280 S 36.737 150 $19.681 815 $ 106.932
del centro

roducis B 185.641 | $ 69.450 | $ 1.080.932

° $ 662 | $ 462 | $ 1.325

Tabla 33. Coste de adquisicion de mantecada, mogolla dulce y sandwich jamén queso
Fuente: Elaboracién propia
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5.1.7. CALCULO DEL MARGEN POR PRODUCTO Y DE LA CUENTA DE

RESULTADOS

Luego de determinar el coste de produccion se puede realizar el calculo del margen por

producto y de la cuenta de explotacion total. Es necesario conocer el precio de venta de cada

producto para conocer el margen, como ya se ha mencionado la empresa cuenta con diferentes

tipos de clientes con quienes el precio de venta es variable en funcién del cliente, para conocer

el precio de venta la tabla 34 muestra el calculo del precio de venta promedio para cada tipo de

producto.

Producto

Hojaldre Pollo
Palito Queso
Hojaldre Gloria
Hojaldre Carne
Hojaldre Hawaiano
Palito Queso-Bocadillo
Sandwich Jamén Queso
Hojaldre Gloria Bocadillo
Croissant Queso - Jamén
Hojaldre Queso
Hojaldre Mini Pollo
Mini Palito Queso
Hojaldre Mini Gloria
Hojaldre Mini Bocadillo
Hojaldre Mini Carne

Hojaldre Mini volovan

Crepes
Mantecada

Precio Venta
($/Unidad)

1.296,9

1.287,5

1.284,4

1.321,7

1.307,8

1.290,0

2.000,0

1.227,4

1.250,0

1.350,0

720,4

746,3

743,1

748,7

741,8

580,8

2.500,0

“numinnnmkinnnrinnnnnnnn;n:nn;ninlnn

955,4
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Mogolla Dulce S 600,0

Tabla 34. Precio promedio de venta para cada producto
Fuente: Elaboracién propia

A continuacién se en las tablas 35 a la 38 se presenta el resumen de produccidn, ventas e

inventario con su respectiva valoracion por familia de producto.

FAMILIA SAL
Hojaldre Hojaldre Hojaldre Hojaldre

Pollo Carne Mini Pollo | Mini Carne

Inventario
.. Unidades 0 0
inicial

0 0

Unidades 11554 3395 1460 715
Produccion Costes $8.634.582 | $ 2.444.725|S 459.892|S 218.369
Coste/Unidad S 7473 S 720,1|S 354,0(S 305,4

Unidades 10704 2924 1460 610

Ventas $13.881.700| $ 3.864.600|$ 1.051.750| S 452.500
Precio/Unidad| S 1.2969| S 1.321,7|$ 720,4|$ 741,8
Coste Ventas |$7.999.356,8 | $2.105.559,3 | S 459.891,7 | S 186.300,9
Inventario Unidades 850 471 0 105

Final Valoracion S 635.225| $ 339.165| S S 32.068

Tabla 35. Valoracién de produccion, ventas e inventario para la familia sal
Fuente: Elaboracion propia

Ventas

FAMILIA DULCE ]

Hojaldre Hojaldre Palito Queso- | Hojaldre Gloria

Palito Queso . . . .
Q Gloria Hawaiano Bocadillo Bocadillo

Inv. inicial Unidades 0 0 0 0 0

Unidades 8181 4776 2743 945 362
Produccion Costes S 5.453.249 |S 3.246.540 |S 1.956.881 |S 576.636 S 243.128
Coste/Unidad | $ 666,6 |S 679,8 | S 714,0 |S 610,2 S 671,6

Unidades 7561 4206 2368 757 339
Ventas Ventas $ 9.734.450 |$ 5.402.350 | S 3.096.950 |S 976.500 S 416.100
Precio/Unidad |$ 1.287,5|S 1.284,4|S 1.307,8|$ 1.290,0 S 12274

Coste Ventas |$5.039.972,3 |52.859.075,9($1.689.353,0| $ 461.918,7 S 227.680,6
Unidades 620 570 375 188 23
Valoracion |S 413.276 |S 387.464 |S 267.528 |$ 114.717 S 15.447

Inv. Final
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Tabla 36. Valoracién de produccion, ventas e inventario para la familia dulce
Fuente: Elaboracién propia

FAMILIA DULCE
Croissant Hojaldre Hojaldre Hojaldre

Hojaldre | Mini Palito

Mini Mini Mini
Queso Queso

Jamén Gloria Bocadillo volovan

Inv. inicial Unidades 0 0 0 0 0 0
Unidades 100 84 1105 1030 910 390
Produccion Costes S 94.661 [$63.035 | $ 326.008 [S$360.971 |S$228.820 |$117.685
Coste/Unidad |$ 946,6 |S 750,4 | S 2950 |$ 3505 |S$ 2515 |$ 301,8
Unidades 100 80 945 870 770 390
Ventas $125.000 [S$108.000 | § 705.250 |$646.500 |$576.500 |$226.500
Precio/Unidad | $ 1.250,0 {$1.350,0 | $§ 746,3 |S 743,1 |S 748,7 |S 580,8

Coste Ventas | $94.660,7 | $60.033,8 | S 278.803,6 | $304.897,4 | $193.616,6 | $117.685,0

Unidades 0 4 160 160 140 0

Valoracién |$ -|$ 3.002 | S 47.205 |S 56.073 |$ 35.203 S -

Tabla 37. Valoracién de produccion, ventas e inventario para la familia dulce
Fuente: Elaboracion propia

Queso -

Ventas

Inv. Final

FAMILIA
GOURMET COMERCIALIZADO
Mogolla Sandwich

Crepes Mantecada ,
P Dulce Jamodn Queso

Inv. inicial Unidades
Unidades 120 280 150 815
Produccion Costes S 223.063 |S 185.361|$ 69.300 |S 1.080.166
Coste/Unidad |$ 1.858,9 | S 662,0 | S 462,0 |S 1.325,4

Unidades 100 280 150 815
Ventas Ventas S 250.000 |S 267.500|S 90.000 |S 1.630.000
Precio/Unidad | $ 2.500,0 | S 955,4 | S 600,0 | $ 2.000,0
Coste Ventas |$ 185.885,9 |$ 185.360,8 |S 69.300,5 |$ 1.080.166,0
. Unidades 20 0 0 0
Inv. Final

Valoracién | S 37.177|S - 1S - S -

‘E-?\

Co )
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Tabla 38. Valoracién de produccion, ventas e inventario para la familia dulce y los productos comercializados
Fuente: Elaboracién propia

Luego de detallar el coste de ventas de cada uno de los productos vendidos, en las tablas 39 a

la 41 se resume el calculo del margen industrial por familia de producto.

FAMILIA SAL

Hojal Mini
Hojaldre Pollo Hojaldre Carne ojapirlfo nt

Hojaldre Mini
Carne

Ingresos por ventas S 13.881.700,00 | $ 3.864.600,00 | S 1.051.750,00 | $ 452.500,00
- Coste de Ventas -§ 7.999.356,75 |-S 2.105.559,29 |-S 459.891,72 |-S 186.300,89
Margen Industrial S 5.882.343,25 | $ 1.759.040,71 |S 591.858,28 | $ 266.199,11
Margen Unitario S 550 | S 602 | S 405 | S 436

Tabla 39. Calculo del margen total y unitario para la familia sal
Fuente: Elaboracién propia

FAMILIA DULCE

. . Hojaldre
Hojal Pal -
Palito Queso  Hojaldre Gloria o;a.dre alito erleso Gloria
Hawaiano Bocadillo .
Bocadillo
Ingresos por S S
ventas S 9.734.450,00| $ 5.402.350,00| $ 3.096.950,00 | 976.500,00 416.100,00
- Coste de Ventas |-$ 5.039.972,33 |-$ 2.859.075,86 |-S 1.689.353,02 |-$ 461.918,67 |-S 227.680,62
$ S
Margen Industrial | S 4.694.477,67| S 2.543.274,14| S 1.407.596,98 | 514.581,33 188.419,38
S S $ $ S
Margen Unitario | 621 605 594 680 556
Tabla 40. Calculo del margen total y unitario para la familia dulce
Fuente: Elaboracién propia
A AD
Queso a 0 Queso Queso 0 Bocad 0 o][e
L’;ir;s:s PO 1'¢ 125.000,00 | $ 108.000,00 | $705.250,00 | $646.500,00 | $ 576.500,00 | $ 226.500,00
- Coste de -
Ventas -§ 94.660,74 |-S 60.033,78 | -5278.803,60 $304.897 44 -$193.616,58 | -5 117.684,97
Margen
industrial S 30.339,26 | § 47.966,22 | S 426.446,40 | $341.602,56 | S 382.883,42 | S 108.815,03
Margen S 303 | S 600 | $ 451 | S 393 | S 497 | S 279
‘E-?\
CEn)
\'l‘__"x"__'b
ETSEIB
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Unitario ‘ ‘

Tabla 41. Calculo del margen total y unitario para la familia dulce
Fuente: Elaboracién propia

FAMILIA
GOURMET

COMERCIALIZADO

Sandwich Jamén
Queso

Crepes Mantecada

Mogolla
Dulce

Ingresos por ventas | S 250.000,00 | $ 267.500,00 | $ 90.000,00 | S 1.630.000,00
- Coste de Ventas |-S 185.885,93 |-S 185.360,84 |-$ 69.300,45 |-S 1.080.166,01
Margen Industrial S 64.114,07 | $ 82.139,16 | $ 20.699,55 | S 549.833,99
Margen Unitario S 641 | S 293 | S 138 | $ 675

Tabla 42. Célculo del margen total y unitario para la familia gourmet y los productos comercializados
Fuente: Elaboracion propia

Finalmente la tabla 43 detalla la cuenta de explotacion de la empresa CAFESE para el periodo
Septiembre a Noviembre del 2016.

Ingresos por ventas S 43.502.150
- Coste de Ventas - 23.599.519
Margen Industrial S 19.902.631

- Costes Distribucién

-S 5.168.789,29

- Costes Comercial

-$ 2.606.859,11

Margen Comercial

$ 12.126.982,12

- Costes Administracién |-S 9.738.776,00

Resultado Actividad S 2.388.206,12

Tabla 43. Cuenta de explotacion de la empresa para el periodo Septiembre a Noviembre del 2016
Fuente: Elaboracion propia

5.1.8. CONCLUSIONES DEL SISTEMA FULL COST

Los resultados de margenes unitarios obtenidos de la aplicacion del modelo full cost se
resumen en las tablas 44 a la 47 para cada familia de producto. Previamente en el sub-apartado
4.7.2 se describe el proceso productivo de cada familia de producto y las actividades necesarias
para su elaboracién; el modelo full cost omite las diferencias en la elaboracién de los productos
de cada familia e imputa los costes generales de produccion de forma equitativa para todos los
productos teniendo como unidad de obra las unidades totales producidas y comercializadas,

distorsionando la informacién ya que no tiene en cuenta las diferencias existentes en el proceso
productivo.
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Por otra parte la distribucion de los productos depende de la presentacion final del producto que
el cliente solicita, ya sea congelado u horneado; lo que implica la ejecucion de actividades de
preparacién y horneo que en el modelo full cost no son tenidas en cuenta para la asignacion de
los costes de distribucion y una vez mas se reparten equitativamente bajo el criterio de

unidades producidas y comercializadas, sin tener en cuenta la presentacion del producto.

La omision de las caracteristicas propias del proceso productivo que hace el sistema full cost
provoca una imputacién de costes a productos que realmente no consumen algunos de los
recursos de la empresa, generando asi una distorsion en la informacién del margen unitario
total de los productos como es el caso del producto “mogolla dulce” el cual presenta un

resultado de pérdida.

Es evidente que aunque el sistema full cost genera la informacién requerida por los diferentes
grupos de interés de la empresa, no brinda una informacion real de la forma como se utilizan los

recursos ni de la rentabilidad.

FAMILIA SAL

Hojaldre Pollo Hojaldre Carne Hojaldre Mini Pollo Hojaldre Mini Carne

Precio Venta $ 1.297 S 1.322 $ 720 S 742
- Coste de ventas unitario -S 747 S 720 -S 315 -S 305
Margen industrial Unitario S 550 S 602 S 405 S 436

- Coste distribucion y

. o -$ 215 S 231 -S 199 -S 233
comercial unitario

Margen distribucion y $

71 207 2
comercial Unitario 335 s 3 S 0 S 03

Tabla 44. Margen industrial unitario y de distribucion y comercial unitario para la familia sal
Fuente: Elaboracion propia

FAMILIA DULCE
Palito | Hojaldre | Croissant

Palito Hojaldre Hojaldre

Queso  Gloria Hawaiano areess | s ) e
Bocadillo Bocadillo| Jamoén
Precio Venta S 1.287|S 1.284|S 1.308|S 1.290|$ 1.227|S 1.250
-Costedeventas | o cool ¢ gen|s  713|-$ 610|-5 672|-6 947
unitario
Margen industrial
21 4
Unitario S 6 S 605|S 594 | §$ 680 | S 556 | S 303

- Coste distribucién
y comercial unitario
Margen distribucion
y comercial Unitario

S 215|-S 226|-$ 230|-S 248|-$ 212|-$ 199

S 406|S 379 S 364 |S 432 |S 344 |S 105
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Tabla 45. Margen industrial unitario y de distribucién y comercial unitario para productos de la familia dulce
Fuente: Elaboracién propia

FAMILIA DULCE |

Hojaldre Mi.ni Hojaldre Hojalld.re Hoja‘Id‘re
Queso Palito i Gloria _ Min Mini
Queso Bocadillo | volovan
Precio Venta S 1.350 | S 746 | S 743 |$ 749 | $ 581
- Coste de ventas
unitario -$ 750 | -S 295 | -$ 350 | -$ 251 |-S 302
Margen industrial
Unitario S 600 | S 451 | S 393 (S 497 S 279
- Coste distribucion y
comercial unitario -$ 209 | -S 232 |-$ 235 |-$ 235|-$ 199
Margen distribucion y
comercial Unitario S 391 |S 219 | S 157 | S 262 | S 80

Tabla 46. Margen industrial unitario y de distribucién y comercial unitario para productos de la familia dulce
Fuente: Elaboracion propia

FAMILIA
GOURMET COMERCIALIZADO
Mogolla Sandwich

Crepes [laptecasd Dulce Jamoén Queso
Precio Venta S 2.500 | $ 955 | S 600 | S 2.000
- Coste de ventas unitario | -$ 1.859 |-$ 662 |-S 462 | -S 1.325
Margen industrial
Unitario S 641 | S 293 | S 138 | $ 675
- Coste distribucion y
comercial unitario -S 239 |-S 199 |-S 199 |-S 199
Margen distribucién y
comercial Unitario S 403 | S 95 |-$ 61| S 476

Tabla 47. Margen industrial unitario y de distribucion y comercial unitario para productos de las familias gourmet y
productos comercializados Fuente: Elaboracién propia
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5.2. SISTEMA ABC

Previamente se ha descrito el proceso de produccion de la empresa y se han detallado las
actividades necesarias para la elaboracion de sus productos, adicionalmente se requieren de
actividades de aprovisionamiento, comerciales y administrativas que al ser definidas permiten
realizar la aplicacion del sistema ABC; a continuacion se presenta la metodologia de aplicacion

de este sistema en la empresa CAFESE.
5.2.1. DICCIONARIO DE ACTIVIDADES

Como se mencioné en el apartado 3.2, la implementacién del sistema ABC requiere de un
andlisis de las actividades llevadas a cabo por la empresa, a continuacion se describen las
actividades realizadas en CAFESE clasificandolos segun procesos de compras, produccion,

distribucién, comerciales y administrativos.
= Compras

Son todas aquellas actividades relacionadas con la planificacion, supervision y control de la
produccién, asi como de las relacionadas con el aprovisionamiento de materias primas,

insumos, envases y embalajes, entre otros materiales.
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— Comprar materias primas y suministros (C-1): Gestionar la compra de todos los
materiales y elementos necesarios para la produccion y las actividades de apoyo. En
esta actividad se realizan tareas como:

0 Busqueda de proveedores.
0 Negociacién de precios.
o0 Coordinar pedidos.
— Administrar cuentas por pagar (C-2): registrar, validar y cancelar las facturas por
bienes y servicios adquiridos por la empresa. Se realizan las siguientes tareas:
o Validar facturas.
0 Registrar en el sistema.
o Generar programa de pagos.
0 Aprobar pago
0 Registrar informacién de pagos
— Recepcion de materias primas y suministros (C-3): Verificar la cantidad y calidad de
las materias primas en el momento de su recepcion.
o Verificar color, olor y presentacién de materias primas
0 Pesaje de materias primas
0 Aceptar o rechazar materias primas
o Devolver materias primas que no cumplan con especificaciones.

— Almacenar materias primas (C-4): Verificar las cantidades relacionadas en el pedido y

almacenar las materias primas en el congelador o refrigerador.
0 Pesar las materias primas.
o Verificar estado de calidad de las materias primas.
0 Ubicar en congelador o refrigerador.

=  Produccién

Son todas aquellas actividades directamente relacionadas con la planificacién, ejecucion,

supervision y control del proceso productivo.

— Generar plan de produccién (P-1): Planear la produccion de la empresa determinando
la adquisicion de materias primas y materiales asi como el programa de produccién. En
esta actividad se realizan tareas como:

o Generar MRP.

o0 Generar programa de produccion.
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— Preparar adobo (P-2): Realizar la mezcla de vegetales y condimentos para preparar el
adobo.
o Cocinar vegetales.
0 Mezclar condimentos
0 Supervisar la coccién
o0 Envasar en recipiente de almacenamiento.
0 Lavar los elementos de cocina
— Preparar relleno (P-3): Cocinar el relleno (carne o pollo) y prepararlo para afadirlo en el
producto.
o Cocinar relleno.
0 Procesar relleno
0 Mezclar relleno con adobo
0 Lavar los elementos de cocina
— Armar producto (P-4): Integra las actividades cortar, afiadir y armar el producto.
o Cortar lamina
o0 Afadir relleno en molde
o0 Armar el molde y marcar el producto.
0 Colocar producto en la bandeja de aluminio.

— Congelar producto (P-5): Poner bandejas de aluminio con producto en el congelador
de producto en proceso hasta congelar.

— Almacenar producto (P-6): Envasar el producto en bolsas segun referencia (personal,
gourmet o0 mini) y dejar en congelador de producto terminado.

— Supervision y control de la produccion (P-7): Supervisar las operaciones de
produccién y con el fin de cumplir con las especificaciones del producto y el programa de
produccién. Se realizan tareas como:

o Verificar higiene del &rea y equipo de produccion
0 Seleccionar muestras de produccion y verificar especificaciones de producto.
0 Supervisar el cumplimiento del programa de produccién.
0 Solucionar situaciones atipicas del proceso.
— Elaborar informes de produccién (P-8): Elaborar informes solicitados por la gerencia.

= Distribucion

Se incluyen todas las actividades relacionadas con la preparacion de las unidades a hornear,

horneo, asignacion de rutas de entrega y despacho de pedidos.
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— Identificar productos a despachar (D-1): Determinar cantidades y tipo de presentacion
(congelado y horneado) de producto a despachar y determinar rutas de entrega segun
ubicacién en la ciudad. Se realizan las siguientes tareas:

o0 Resumir pedidos por referencia de producto y presentacion de entrega.
o Determinar zona de la ciudad en la que se ubican los clientes.
0 Asignar rutas a los repartidores.
— Preparar las unidades a hornear (D-2): Sacar los productos del congelador y ponerlos
en las bandejas de aluminio del horno. Se realizan las siguientes tareas:
0 Sacar producto del congelador.
o0 Poner producto en congelador.
o0 Aplicar huevo en el producto.
o0 Aplicar azucar en el producto (segun referencia).
o Poner bandejas en el carro porta bandejas.
— Hornear productos (D-3): Poner bandejas en el horno, ajustar especificaciones y
hornear los productos: Se realizan las siguientes tareas:
o Poner bandejas en el horno.
o0 Ajustar temperatura y tiempo de horneo.
0 Supervisar horneo.
0 Sacar bandejas del horno.
— Empacar pedidos (D-4): Empacar los productos segin su presentacion congelado u
horneado. Se realizan las siguientes actividades:
o Empacar los productos horneados en canastillas plasticas segun asignacion de
pedidos.
o0 Empacar productos congelados en nevera de icopor.

— Repartir pedidos (D-5): Dar las canastillas a los repartidores quienes entregan los

pedidos segun ruta asignada.

=  Comercial

Son todas aquellas actividades necesarias para la administracion de la relacion con el cliente y

la confirmacién de pedidos.

— Confirmar pedidos (CM-1): Llamar diariamente a los clientes y confirmar cantidades a
entregar, hora y presentacion. Se realizan las siguientes tareas:
0 Llamar clientes.
o Diligenciar facturas.
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o Diligenciar formato de pedidos.
Planificar ventas (CM -2): Realizar el presupuesto de ventas y planificar las reuniones
con nuevos clientes.
Visitar clientes (CM -3): Realizar visitas y reuniones con clientes.
Elaborar informes de ventas (CM -4): Elaborar informes solicitados por la gerencia.
Administrar cuentas por cobrar (CM-5): Realizar el registro de las cuentas por cobrar,
por los créditos realizados por la empresa y recaudar oportunamente la cartera en mora.
Se realizan tareas como:

o Validar informacidn de clientes en mora.
Emitir listado
Contactar cliente.

Realizar cobro.

O O O O

Registrar informacion de cobros.

Administrativo

Son todas las actividades administrativas de la empresa.

ES
SECUNDA

Elaborar informes de gestién (A-1): Realizar los informes consolidados de gestion de
la empresa.
Preparar informacion para estados financieros y contables y declarar ante entes
tributarios (A-2): Reunir toda la informacién necesaria para la realizacién de los
estados financieros. Se realizan tareas como:

0 Reunir facturas y comprobantes de pago.

o0 Consolidar informacion de compras, produccion y ventas.

o Elaborar informe para el contable.

o Declarary pagar las obligaciones tributarias.
Visitar clientes (A-3): Visitar clientes y proveedores para establecer relacion comercial.
Realizar labores de limpieza en el edificio (A-4): Realizar limpieza general de todas

las instalaciones del edificio.

Elaborar informes de gestion

Preparar informacién para estados financieros y contables

Visitar clientes y proveedores
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Elaborar informes de produccién

Elaborar informes de ventas

Realizar labores de aseo en el edificio
Produccion Distribucion Comercial

Comprar materias primas y suministros
IAdministrar cuentas por pagar
Almacenar materias primas

Generar plan de produccién
Supervision y control de la produccion
Identificar productos a despachar
Preparar unidades a hornear
IAdministrar cuentas por cobrar

Preparar relleno
Armar producto
Congelar producto
Almacenar producto
Hornear productos
Empacar pedidos
Repartir pedidos
Confirmar pedidos
Planificar ventas
Visitar clientes

o

C

<
<

-1 CM-2  CM-3 CM-5

Tabla 48. Clasificacién de las actividades de la empresa CAFESE

5.2.2. DEFINICION DE INDUCTORES DE RECURSO

Los inductores de recurso utilizados para medir la demanda de recursos para cada actividad en

CAFESE se describen a continuacion.

Horas — Hombre: inductor de recurso asignado para determinar la demanda de
personal requerida por cada actividad, su unidad de medida esta expresada en horas.

% Tiempo Completo Empleado (TCE): es el inductor de recurso seleccionado para
determinar la demanda del recurso telefonia e internet asi como de las amortizaciones
de maquinaria, mobiliario y equipo que no pertenecen a una sola actividad. Para realizar
el calculo del TCE primero deben expresarse las horas hombre de cada empleado en
porcentaje, luego el TCE del recurso serd equivalente a la suma de los porcentajes del
tiempo empleado en la actividad que el recurso sea utilizado, a continuacion la figura 18
muestra la metodologia empleada para el célculo del TCE.
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Deprecicacion
Computador portatil

(comercial)

$ 66.667

$41.720

$8.172 $16.774

Figura 18. Reparticién del recurso depreciacion computador portatil del area comercial
Fuente: Elaboracién propia

El empleado del area comercial solo utiliza el computador en tres de las cuatro actividades que
realiza que consumen este recurso, el TCE suma 50% y el coste asignable a cada actividad se

determina mediante la siguiente operacion:
C—1=($66.667 *x31%)/50% = $41.720
C—2=(366.667 x6%)/50% = $8.172
C —4 = ($66.667 x 13%)/50% = $16.774

e Unidades consumidas: el inductor de coste seleccionado para los suministros depende
de la unidad de medida en que se expresa cada uno, energia KW*h, agua m?, etc.

e Numero de equipos: la amortizacion de algunos equipos de iguales caracteristicas
asignados a varias actividades se reparte de acuerdo a la cantidad de equipos
asignados.

e Asignacion directa: los recursos que por sus caracteristicas de utilizacién dependen de
una actividad especifica no tendran un inductor definido y se asignan directamente a la

actividad.

Los recursos de la empresa se clasifican de la siguiente forma:

0 Costes de personal
0 Amortizaciones
0 Suministros generales
0 Servicios
0 Recursos varios
ad'x"_'u
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5.2.3. IMPORTE DE LAS ACTIVIDADES E INDUCTORES DE ACTIVIDAD

Luego de definir los inductores de recurso utilizados, se procede a hacer la reparticién de los
diferentes recursos para calcular el importe de las actividades. Las tablas 49 y 50 muestran el

valor total segun la clasificacion de recursos descrita en el apartado 5.2.2.

Actividad Amortizaciones

personal generales

Costes de Suministros

Comprar materias primas y suministros S 153465 | S 16.636 | $ 23.366
Administrar cuentas por pagar S - |'S 428577 | §$ 22.769
Recepcidn de materias primas S 102310 | $ 246.009 | S 15.578
Almacenar materias primas S 149632 | S 274703 | S 39.225
Generar plan de produccidon S 102310 | $ 14.766 | $ 18.047
Preparar adobo S 112224 | $ 86.029 | S 16.098
Preparar relleno S 240.035 | S 140921 | S 34.433
Armar producto S 1.465.149 | S 436.415 | S 65.958
Congelar producto S 149632 | S 531.111 | S 120.225
Almacenar producto S 202,627 | S 393.906 | S 45.305
Supervision y control de la produccion S 809952 | S 29.596 | $ 123.322
Elaborar informes de produccién S 153465 | $ 94965 | S 27.070
Identificar productos a despachar S 215625 | S 7.995 | S -
Preparar unidades a hornear S 388125 | S§ 157.292 | §$ -
Hornear productos S 43125 | S 641.036 | S 435.000
Empacar pedidos S 215625 | S 145054 | S -
Repartir pedidos $ - 1S - 1S -
Confirmar pedidos S 482591 | S 206.827 | S 70.289
SN2
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Planificar ventas S 94528 | $ 130.781 | S 13.768
Visitar clientes S 801.150 | $ 55.750 | § -
Elaborar informes de ventas S 194.031 | S 150.280 | S 28.261
Administrar cuentas por cobrar S - |'S 440.267 | S 33.862
Elaborar informes de gestion S - |'S 452265 | $ 45.247
Preparar informacién para estados financieros y

contables S - |S$ 463955 | §$ 56.339
Visitar clientes y proveedores S - 1S RS -
Realizar labores de aseo en el edificio S - 1S 83.513 | S -

$ 6.075.600 $ 5628.650 $  1.234.163 |

Tabla 49. Importe de actividades para los recursos de costes de personal, suministros generales y amortizaciones
Fuente: Elaboracion propia

Actividad Servicios Recu.rsos
varios
Comprar materias primas y suministros S 276.250 | S S 469.717
Administrar cuentas por pagar S - S 2407 | S 453.754
Recepcion de materias primas S -1 S - 1S 363.896
Almacenar materias primas S - 1S 37.516 | S 501.076
Generar plan de produccion S - S 1.481 | $ 136.604
Preparar adobo S -|S 31.387 | $ 245.739
Preparar relleno S - S 11.745 | S 427.133
Armar producto S -|S 144770 | $ 2.112.293
Congelar producto S - 1S 4516 | S 805.485
Almacenar producto S - 1S 6.116 | S 647.954
Supervision y control de la produccion S -1 S S 962.870
Elaborar informes de produccién S - S 2222 | S 277.722
Identificar productos a despachar S -1 S - 1S 223.620
Preparar unidades a hornear S - 1§ 292950 | S 838.367
Hornear productos S -1 42.000 | S 1.161.161
Empacar pedidos S - S  199.400 | S 560.079
Repartir pedidos S 2.092.000 | S 203.150 | § 2.295.150
Confirmar pedidos S - |S 202988 | S 962.695
SN2
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Planificar ventas S - 1S 1.173 | S 240.250
Visitar clientes S - 1§ 240250 | $ 1.097.150
Elaborar informes de ventas S - S 2407 | S 374.980
Administrar cuentas por cobrar S - S 3.580 | $ 477.709
Elaborar informes de gestion S - S 4784 | S 502.295
(F;cr)ii)aatr)z;\;;nformacién para estados financieros y $ ¢ 6909101 | 7.429.395
Visitar clientes y proveedores S -|$ 715.000 | S 715.000
Realizar labores de aseo en el edificio S 460.300 | S 10.700 | $ 554.513

O .l. .“

4.8

Tabla 50. Importe de actividades para los recursos de servicios, recursos varios y total por actividad

Fuente: Elaboracion propia

Como paso final para la identificacion de las actividades, la tabla 51 muestra el inductor de

actividad y cantidad de inductor a para su imputacion a los productos.

Clasificacion

Actividad

Proceso

Actividad

Inductor de actividad

Cantidad

Comlprar materias primas y n2 de érdenes de compra 215
o suministros
Actividades Administrar cuentas por pagar n2 de érdenes de compra 215
de compras - . . .
Recepcién de materias primas n2 de recepciones 241
Almacenar materias primas Kg almacenados 4266,72
Generar plan de produccion n? productos 19
Preparar adobo Kg consumidos 61,9
. Preparar relleno Kg preparados 319,6
Actividades X -
B Armar producto Unidades producidas 38685
Actividades de Congelar producto Unidades producidas 38685
Primarias | produccion gelarp : P -
Almacenar producto Unidades producidas 38685
Superws'l?n y control de la Unidades producidas 38685
produccion
Identificar productos a despachar Unidades servidas 35429
Actividades | Preparar unidades a hornear Unidades horneadas 27804
de Hornear productos Unidades horneadas 27804
distribucion | Empacar pedidos Unidades servidas 35429
Repartir pedidos Unidades servidas 35429
Actividades | Confirmar pedidos n? Facturas 2866
@\
Y
Y oat®
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comerciales | Planificar ventas tipo de clientes 5
Visitar clientes tipo de clientes 5
Administrar cuentas por cobrar n? Facturas 2866
Elaborar informes de produccién n2 informes 24
Elaborar informes de ventas n2 informes 114
Actividades Elaborar i.nformes .dle gestion . . No asignable N/A
Secundarias Preparar informacién para estado‘s flnar'meros y No asignable N/A
contables y declarar ante entes tributarios
Visitar clientes y proveedores No asignable N/A
Realizar labores de aseo en el edificio No asignable N/A

5.2.4. REPARTO SECUNDARIO DE COSTES

Tabla 51. Inductores de actividad y cantidades

Como lo muestra la tabla 51 las actividades de elaboraciéon de informes son secundarias y

deben ser repartidas a las actividades que sirven de apoyo. La tabla 52 muestra el reparto de

las actividades secundarias y la tabla 53 resume las actividades, sus inductores y costes totales

y unitarios.

ACTIVIDADES PRIMARIAS

Cadigo

Actividad (;oste' Informes Informes Coste Coste .
Primario Secundario

Generarplande | ¢ 150 e0n| 12 $111.089 | $ 247.693
produccion
Supervision y
control de la S 962.870 18 $166.633 | $ 1.129.503
produccion
Confirmar pedidos |$ 962.695 72 72 $236.829 | S 1.199.524
Planificar ventas S 962.695 12 12 $ 39.472 | S 1.002.166
Visitar clientes $1.097.150 15 15 $ 49.339 | S 1.146.489
Administrar $ 477709 12 12 | $39472 |3 517.181
cuentas por cobrar
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D <L Elaborar inf

a = avorariniormes ¢ 577722 30 $277.722 | $ -
< g de produccion

[Sya)

= % Elaborar informes

5 374.980 114 -$374.980 -
3 é de ventas > > >

Tabla 52.Reparto secundario de coste
Fuente: Elaboracién propia

Actividad Inductor de actividad Cantidad L.
Coste Coste Unitario
Comprar materias primas y suministros | n2 de érdenes de compra 215 S 469.716 | S 2.184,73
Administrar cuentas por pagar n? de érdenes de compra 215 S 453.753 | S 2.110,48
Recepcidn de materias primas n2 de recepciones 241 S 363.895| S 1.509,94
Almacenar materias primas Kg almacenados 4266,72 | S 501.076 | $ 117,44
Generar plan de produccién n? productos 19 S 247.693 | S 13.036,48
Preparar adobo Kg consumidos 61,9 S 245738 | S 3.969,68
Preparar relleno Kg preparados 319,6 | S 427.133 | S 1.336,44
Armar producto Unidades producidas 38685 |$ 2.112.292 | S 54,60
Congelar producto Unidades producidas 38685 |S 805.484 | S 20,82
Almacenar producto Unidades producidas 38685 | S 647.954 | $ 16,75
Supervision y control de la producciéon | Unidades producidas 38685 |$ 1.129.502 | $ 29,20
Identificar productos a despachar Unidades servidas 35429 | S 223620 S 6,31
Preparar unidades a hornear Unidades horneadas 27804 | S 838366 | S 30,15
Hornear productos Unidades horneadas 27804 |$ 1.161.161 | S 41,76
Empaquetar pedidos Unidades servidas 35429 |S 560.079 | $ 15,81

Y oat®
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Repartir pedidos Unidades servidas 35429 |$ 2.295.150 | $ 64,78
Confirmar pedidos ne Facturas 2866 |$ 1.209.392 | $ 421,98
Planificar ventas tipo de clientes 5 S 279.721 | S  55.944,35
Visitar clientes tipo de clientes 5 S 1.146.489 | S 229.297,88
Administrar cuentas por cobrar n? Facturas 2866 S 517.180 | S 180,45
Elaborar informes de gestidn No asignable N/A S 2.295
Preparar informacién para estados
financieros y contables y declarar ante | No asignable N/A $7.429.395
entes tributarios

. . . S
Visitar clientes y proveedores No asignable N/A 715.000

. e . S

Realizar labores de aseo en el edificio | No asignable N/A 554513

Tabla 53. Actividades, inductores y coste total y unitario de actividades
Fuente: Elaboracién propia

5.2.5. BALANCE DE INVENTARIO DE MATERIAS PRIMAS

El desarrollo de las actividades de compras genera unos costes que deben ser imputados a las

materias primas previo al calculo de los costes de produccion. Las tablas 54 y 55 resumen la

asignacion de los costes indirectos de compras.

Materia Prima Cantidad

C- 1: Comprar materias
primas y suministros

n?

Coste Compra drdenes
compra

Coste

C-2: Administrar cuentas

por pagar

n2
drdenes
compra

Ldmina Hojaldre 2350,00| S 10.170.200 50 S 109.236 50| $ 105.524
Lamina Croissant 12,00| S 52.800 1 S 2.185 1|8 2.110
Pan sandwich 895,00 S 322.250 S 19.663 9| S 18.994
Pollo 438,66| S 3.033.082 22 S 48.064 221 S 46.431
Carne 86,34| S 819.337 14 S 30.586 14| S 29.547
Queso 280,00/ S 2.611.500 13 S 28.401 13| $ 27.436
Pina 155,00| $ 258.100 8 S 17.478 8|S 16.884
Jamoén 3790 $ 406.600 7 S 15.293 718 14.773
Arequipe 81,50| S 328.600 14 S 30.586 14| S 29.547
Bocadillo 23,25| S 85.800 S 15.293 718 14.773
Tortillas 128,00| S 53.600 1 S 2.185 1|8 2.110
SN2
ETSEIB




DISENO DEL SISTEMA DE COSTE DE LA EMPRESA CAFESE SAS

84

Queso Tajado 815,00| S 210.000 6 S 13.108 6|S 12.663
Mogolla Dulce 150,00| S 45.000 1 S 2.185 1|8 2.110
Mantecada 280,00 S 140.000 2 S 4.369 20 S 4.221
Champifiones 2,50| S 29.200 2 S 4.369 218 4.221
Lechuga 19,00 $ 59.600 9 S 19.663 9| S 18.994
Adobo 61,90 S 161.000 8 S 17.478 8|S 16.884
Salsa Carbonara 5,00| S 17.800 2 S 4.369 21 S 4221
Leche 2200,00| S 4.950 2 S 4.369 218 4.221
Harina 100,00 | $ 171.000 8 S 17.478 8|S 16.884
Bolsas empacar 1950,00| $ 97.500 10 S 21.847 10| $ 21.105
Sal 12,00 $ 11.700 3 S 6.554 3/S 6.331
Salsa 1026,00| S 108.120 5 S 10.924 5/S 10.552
Servilleta 1600,00| $ 12.150 3 S 6.554 318 6.331
Bandeja 815,00 $ 58.625 5 S 10.924 518 10.552
Vinipel 500,00 $ 30.000 3 S 6.554 318 6.331

Tabla 54. Reparticion actividades C-1 y C-2 al coste de compra de materias primas

Materia Prima

n2

recepciones

Fuente: Elaboracién propia

C-3: Recepcion de materias
primas

C-4: Almacenar materias

primas

Kg
compra

Coste compras

+ Indirectos

Coste
Unitario

Ldmina Hojaldre 50| S 75.497 28201 S 331.176 | $ 10.791.634 | S 4.592
Ldmina Croissant 1|8 1.510 14,4 $ 1.691 | §$ 60.296 | S 5.025
Pan sandwich 9| S 13.589 53,7| S 6.306 | § 380.803 | $ 425
Pollo 22| S 33.219 438,66 S 51.515 | S 3.212.311 | $ 7.323
Carne 14| S 21.139 86,34 S 10.140 | $ 910.749 | § 10.548
Queso 39S 58.888 280 S 32.883 | S 2.759.108 | S 9.854
Pifa 8|S 12.080 155| S 18.203 | $ 322.744 | § 2.082
Jamon 718 10.570 379 S 4451 | S 451687 | S 11.918
Arequipe 14| S 21.139 81,5 S 9571 | S 419.443 | S 5.147
Bocadillo 718 10.570 23,25| S 2730 | S 129.166 | S 5.556
Tortillas 1|8 1.510 2,69 S 316 | S 59.721 | S 467
Queso Tajado 6|S 9.060 20,38 S 2393 | S 247.224 | S 303
Mogolla Dulce 1|8 1.510 9(S 1.057 | $ 51.862 | S 346
Mantecada 21 S 3.020 16,8| S 1973 | $ 153.583 | S 549
Champifiones 21 S 3.020 2,5 S 294 | S 41.104 | S 16.442
Lechuga 9| S 13.589 19| $ 2231 (S 114.078 | S 6.004
Adobo 8|S 12.080 61,9 S 7.269 | S 214711 | $ 3.468
Salsa Carbonara 21S 3.020 0,21 S 251§ 29435 | S 5.887
Leche 2| S 3.020 2,48 S 291 | S 16.852 | § 8
Harina 8|S 12.080 100| $ 11.744 | § 229.185 | $ 2.292
SN2
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Bolsas empacar 10| $ 15.099 13| $ 1.527 | S 157.078 | $ 81
Sal 3|8 4.530 121 S 1.409 | $ 30.525| S 2.544
Salsa 5/ S 7.550 821 S 964 | $ 138.110 | S 135
Servilleta 3|8 4.530 32|68 376 | S 29941 | S 19
Bandeja 5|S 7.550 4,08| S 479 | S 88.130 | S 108
Vinipel 3|8 4.530 0,52| S 61|S 47.477 | S 95

Tabla 55. Reparticion actividades C-3 y C-4 y coste total de materias primas
Fuente: Elaboracién propia

Luego de repartir los costes indirectos de compras la tabla 56 presenta el resumen de compras,

consumos e inventarios finales de materias primas.

Inv.

Materia Prima / Unidad Coste ($/ Compra Compra Consumo Consumo Final Inv. Final
Insumo Unidad) (Und) (S) (Und) (S) (Und) (S)
Lamina Hojaldre Unidad |$ 4.592,2 | 2350,0 | $ 10.791.634 2346,3 $10.774.821 3,7 S 16.812
Lamina Croissant Unidad |$ 5.024,7| 120 |S 60.296 12,0 S 60.296 | 0,0 | -
Pan sandwich Unidad | $ 425,5| 8950 |S$ 380.803 815,0 S 346.765 | 80,0 |$ 34.038
Pollo Kg $13.021,1 | 246,7 |$ 3.212311| 2467 |S$ 3.212311| 00 |s -
Carne Kg $12.492,3 72,9 S 910.749 72,9 S 910.749 0,0 S -
Queso Kg S 9.854,0| 280,0 S 2.759.108 234,7 $ 2.312.241 | 45,3 | $446.867
Pifia Kg S 7.998,1 40,4 S 322.744 38,4 S 307.143 2,0 S 15.601
Jamoén Kg $11.917,9 37,9 S 451.687 33,8 S 402.323 4,1 S 49.364
Arequipe Kg S 5.417,4 77,4 S 419.443 71,0 S 384.550 6,4 S 34.894
Bocadillo Kg S 5.555,5 23,3 S 129.166 21,8 S 121.100 1,5 S 8.067
Tortillas Unidad | $ 466,6 128,0 S 59.721 120,0 S 55.988 8,0 S 3.733
Queso Tajado Unidad | $ 303,3 815,0 S 247.224 815,0 S 247.224 0,0 S -
Mogolla Dulce Unidad | S 345,7 150,0 S 51.862 150,0 S 51.862 0,0 S -
Mantecada Unidad |$ 5485| 280,0 | $ 153.583 280,0 S 153.583| 0,0 | -
Champifones Kg $16.441,6 2,5 S 41.104 2,5 S 41.104 0,0 S -
Lechuga Kg S 8.577,3 13,3 S 114.078 13,3 S 114.078 0,0 S -
Adobo Kg S 3.468,5 61,9 S 214711 61,9 S 214.711 0,0 S -
Salsa Carbonara Unidad |$ 5.887,0 5,0 S 29.435 5,0 S 29.435| 0,0 | -
Leche ml S 7,7 | 22000 | $ 16.852 2200,0 S 16.852 00 |s -
Harina Kg $ 2.291,9| 100,0 S 229.185 100,0 S 229.185 0,0 S -
Y oat®
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Bolsas empacar Unidad | $ 80,6 | 1950,0 | $ 157.078 1552,0 |$ 125.018 | 398,0 | $ 32.060
Sal Kg $ 2543,7| 120 |$ 30.525 12,0 S 30.525| 0,0 |S$ -
Salsa Unidad |$ 134,6 | 1026,0 | S 138.110 815,0 S 109.707 | 211,0 |$ 28.403
Servilleta Unidad | S 18,7 | 1600,0 | $ 29.941 815,0 S 15.251 | 785,0 | S 14.690
Bandeja Unidad |$ 108,1 8150 |$ 88.130 815,0 S 88.130 0,0 S -
Vinipel m S 95,0 | 500,0 |$ 47.477 407,5 S 38.693 | 925 |s 8.783

LI S 21.086.956 Total $20.393.646 LI $693.311

Tabla 56. Balance de inventario de materias primas para modelo ABC
Fuente: Elaboracién propia

5.2.6. CALCULO DE COSTES DE PRODUCCION POR FAMILIA DE PRODUCTOS

El coste de produccién estara integrado por los costes directos de cada producto (materias
primas, envases y embalajes) y por los costes de las actividades de produccion las cuales seran
imputados a los productos teniendo en cuenta los inductores de actividad definidos en la tabla
53.

5.2.6.1. COSTES DE PRODUCCION FAMILIA SAL

Las tablas 57 y 58 resumen los costos por consumo de materias primas, envases y la absorcion

de costes de las actividades de produccion para los productos de la familia sal.

Hojaldre Hojaldre
Pollo Carne
Descripcion del coste Consumo Coste Total | Consumo Coste Total
Ladmina Hojaldre 770,3 | $ 3.537.207 226,3 | $ 1.039.364
Pollo 231,1 | $ 3.008.921 -1S -
Carne -1 S - 679 | § 848.225
Adobo 455 | S 157.908 13,4 | § 46.399
Harina 32,8 |S 75.238 96| $ 22.108
Bolsas empacar 5350 | $ 43.096 146,0 | S 11.761
Sal $ 22.449 S 6.596
Total S 6.844.818 Total S 1.974.454

Cantidad Cantidad

Actividad
Inductor Inductor
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Generar plan de producciéon 1,00 S 13.036 1,00 S 13.036
Preparar adobo 45,53 180.727 13,38 S 53.104
Preparar relleno 231,08 S 308.825 67,90 S 90.744
Armar producto 11554 S 630.876 3395 S 185.375
Congelar producto 11554 S 240.573 3395 S 70.689
Almacenar producto 11554 S 193.524 3395 S 56.865
Supervisidn y control de la produccidn 11554 S 337.347 3395 S 99.125
- $ 8.749.726 $ 2.543.393

0 S 757,3 $ 749,2

Tabla 57. Costes de produccion ABC del hojaldre pollo y carne

Fuente: Elaboracién propia

Hojaldre

Mini Pollo

Hojaldre
Mini
Carne

Descripcion del coste Consumo Coste Total Consumo Coste Total
Lamina Hojaldre 24,3 S 111.743 11,9 |S 54.724
Pollo 10,2 S 133.076 -|S -
Carne - S - 50|S 62524
Adobo 2,0 S 6.984 1,0 |S 3.420
Harina 1,0 S 2377 05|S 1.164
Bolsas empacar 29,0 S 2.336 120 S 967
Sal 0,4 S 993 02|5S 486

0 S 257.509 0 S 123.284

Generar plan de produccion 13.036 1,00 S 13.036

Preparar adobo 7.993 0,99 S 3.914

Preparar relleno 13.658 5,01 S 6.689

Armar producto 79.719 715 S 39.041

Congelar producto 30.400 715 S 14.887

Almacenar producto 24.454 715 S 11.976

Supervision y control de la produccion 42.628 715 S 20.876

Coste
Produccion 469.398 $ 233.704

Coste
Unitario 3215 > 3269

Tabla 58. Costes de produccion ABC del hojaldre mini pollo y mini carne

Fuente: Elaboracién propia
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5.2.6.2. COSTES DE PRODUCCION DE LA FAMILIA DULCE

Las tablas 59 a la 62 resumen los costos por consumo de materias primas, envases y la

absorcion de las actividades de produccion para los productos de la familia dulce.

Palito 8181 Hola‘ldre 4776 Holaltflre 2743
Queso Gloria Hawaiano
Descripcion del coste Consumo ‘ Coste Total Consumo ‘ Coste Total ‘ Consumo Coste Total
Lamina Hojaldre 545,4 $2.504.577 398,0 |S 1.827.689 82,9 |$839.757
Queso 163,6 $1.612.305 28,7 |S  282.375 16,5 |$162.176
Pifa - S - - S - 38,4 |$307.143
Jamoén - S - - s - 16,5 |S$196.144
Arequipe - S - 66,9 |S 362.230 - 1S -
Harina 23,2 S 53.273 17,0 S 38.876 7,8 S 17.862
Bolsas empacar 378,0 S 30.449 210,0 |S 16.916 18,0 S 9.505
0 S 4.200.604 ota S 2.528.086 ota $1.532.589
Generar plan de S S
produccion 1,00 13.036 1,00 > 13.036 1,00 13.036
$ S
Armar producto 8181 446.702 4776 S 260.781 2743 149 774
$ S
Congelar producto 8181 170.342 4776 S 99.444 2743 57114
Almacenar producto 8181 S 137.028 4776 S 79.996 2743 4515 944
Supervision y control de la S S
produccion 8181 238.864 4776 > 139447 2743 80.089
NI $5.206.577 $ 3.120.790 $ 1.878.546
oste S 636,4 S 653,4 S 684,9
‘Jﬂ--n\
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_Unitario I

I

Tabla 59. Costes de produccion ABC del palito queso, hojaldre gloria y hojaldre hawaiano
Fuente: Elaboracion propia

Palito Hojaldre Croissant
Queso- Gloria Queso -
Bocadillo Bocadillo IET o))
Descripcion del coste Consumo Coste Consumo Coste Consumo Coste
Total Total Total
Ladmina Hojaldre 63,0 $289.308 30,2 $ 138.531 - S -
Ldmina Croissant - $ - - $ - 12,0 $ 60.296
Queso 9,5 $93.120 2,2 S 21.403 1,0 S 9.854
Jamén - S - - S - 1,0 S 11.918
Bocadillo 9,5 $52.500 51 S 28.156 - S -
Harina 2,7 S 6.154 1,3 S 2947 - S -
Bolsas empacar 37,0 S 2.980 16,0 S 1.289 5,0 S 403
Total Total ‘ Total B
Actividad Cantidad Coste Cantidad Coste Cantidad
Inductor Inductor Inductor
Generar plan de produccién 1,00 S 13.036 1,00 S 13.036 1,00 S 13.036
Armar producto 945 $ 51.599 362 S 19.766 100 $ 5.460
Congelar producto 945 S 19.676 362 S 7.537 100 S 2.082
Almacenar producto 945 S 15.828 362 S 6.063 100 S 1.675
Supervision y control de la 945  |$27592| 362 |$ 10569 | 100 |$  2.920
produccion
Coste
Produccién $571.794 S 249.297 S 107.644
Coste
Unitario $ 605,1 S 6887 S 1.076,4

Tabla 60. Costes de produccion ABC del palito queso-bocadillo, hojaldre gloria bocadillo y croissant queso - jamén
Fuente: Elaboracién propia
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Hojaldre M“.“ H?J?Idre
Queso Palito Mini
Queso Gloria
Descripcion del coste Consumo Consumo FI':;:\T Consumo
Lamina Hojaldre 7,0|S 32.145 24,6 |S 112.764 34,3 |S 157.665
Queso 1,7|$ 16.555 55 |S 54.443 3,1 S 30.449
Arequipe -lS - - 1S - 4,18 22.320
Harina 0,3|$ 684 1,0 (S 2.399 1,5($ 3.354
Bolsas empacar 4,01$ 322 18,0|S 1.450 17,0($S 1.369
0 S 49.706 ota S 171.055 ota S 215.156
Generar plan de produccién 1,00 S 13.036 1,00 S 13.036 1,00 S 13.036
Armar producto 84 S 4587 1105 S 60.336 1030 S 56.240
Congelar producto 84 S 1.749 1105 S 23.008 1030 S 21.446
Almacenar producto 84 S 1.407 1105 S 18.508 1030 |S 17.252
Supervision y control de la 84 |$ 2453| 1105 |$ 32.263| 1030 |$ 30.073
produccion
Coste T $ 318.207 $ 353.205
Produccion
Coste
2 42
Unitario S 8683 S 88,0 S 3429

Tabla 61. Costes de produccion ABC del hojaldre queso, mini palito queso y hojaldre mini gloria
Fuente: Elaboracién propia

Hojaldre Mini Bocadillo \m Hojaldre Mini volovan m

Descripcion del coste Consumo Coste Total Consumo Coste Total

Ldmina Hojaldre 15,2 S 69.648 13,0 S 59.698
Bocadillo 7.3 S 40.444 - S -
Harina 0,6 S 1.481 0,6 S 1.270
SN2
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91
DISENO DEL SISTEMA DE COSTE DE LA EMPRESA CAFESE SAS

Bolsas empacar S 1.208
Total [ s 112782 | Total $  61.532
Actividad Cantidad Inductor ‘ Coste Cantidad Inductor

Generar plan de produccién 1,00 S 13.036 1,00 S 13.036
Armar producto 910 S  49.688 390 S 21.295
Congelar producto 910 S 18.948 390 S 8.120
Almacenar producto 910 S 15.242 390 S 6.532
2‘:22;‘25'2: y control de la 910 $ 26570 390 $  11.387

Coste Produccién S 236.266 S 121.903

Coste Unitario S 259,6 S 312,6

Tabla 62. Costes de produccion ABC del hojaldre mini bocadillo y hojaldre mini volovan
Fuente: Elaboracién propia

5.2.6.3. COSTES DE PRODUCCION FAMILIA GOURMET

La tabla 63 resume los costos por consumo de materias primas, envases y la absorcién de

costes de las actividades produccion para los productos de la familia gourmet.

Crepes ‘ 120
Descripcion del coste Consumo Coste Total
Pollo 5,4 S 70314
Queso 3,0 S 29.562
Tortillas 120,0 S 55.988
Champifiones 2,5 S 41.104
Salsa Carbonara 5,0 S 29.435
Leche 2.200,0 S 16.852
Bolsas empacar 5,0 S 403
0 S 243.657
Generar plan de produccién 1,00 S 13.036
Preparar relleno 5,40 S 7.217
Armar producto 120 S 6.552
Congelar producto 120 S 2.499
Almacenar producto 120 S 2.010
Supervision y control de la produccion 120 S 3.504
(Sl WAL [Tl S 278.475
(I AINTIE O S 2.320,6

Tabla 63. Costes de produccion ABC crepes
Fuente: Elaboracién propia
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5.2.6.4. COSTES DE ADQUISICION DE PRODUCTOS COMERCIALIZADOS

La tabla 64 resume los costos de adquisicién de productos, envases y la absorcién de costes

actividades de produccion para los productos de los productos comercializados.

Sandwich
Mogolla p
Mantecada Jamon
Dulce
Queso
Descripcion del coste Consumo Coste Total  Consumo Coste Total Consumo  Coste Total
Jamén -1S - - S - 16,3 | S 194.261
Queso Tajado -1S - -1S - 815,0 | S 247.224
Mogolla Dulce -1S - 150,0| S 51.862 -1 S -
Mantecada 280,0 | § 153.583 - 1S - -1 S -
Lechuga -1 S - - 1S - 13,3 | $ 114.078
Salsa - 1S - -1S - 8150 | S 109.707
Servilleta -|S - -|1S - 8150 | $ 15.251
Bandeja -|S - -|1S - 8150 | $ 88.130
Vinipel - 1S - -1S - 407,55 S 38.693
0 S 153.583 otz S 51.862 0 S 1.154.109
Generar plan de produccién 1,00 S 13.036 1,00 S 13.036 1,00 S 13.036
Armar producto 0 S - 0 S - 815 S 44,501
Congelar producto 0 S - 0 S - 815 S 16.970
Almacenar producto 0 S - 0 S - 815 S 13.651
SuperV|s.|?n y control de la 0 $ i 0 g i 815 $ 23.796
produccion
Sl ¢ 166.620 $  64.899 $  1.266.063
Produccion
Coste N YR S 4327 $ 15535
Unitario
Tabla 64. Costes de adquisicion de mantecada, mogolla dulce y sandwich jamén — queso
Fuente: Elaboracion propia
‘E-?\
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5.2.6.5. BALANCE DE INVENTARIO DE PRODUCTO TERMINADO

Teniendo el calculo del coste de produccion de los productos se procede a determinar el coste
de ventas y la valoracion del inventario final de producto terminado, las tablas 65 a la 69

detallan la valoracién de produccién, ventas y producto terminado por familia de producto.

Hojaldre Mini  Hojaldre Mini

Hojaldre Pollo Hojaldre Carne

Pollo Carne

Inv. inicial Unidades 0 0
Unidades 11554 3395 1460 715
Produccion Costes $ 8.749.726 | $ 2.543.393 | $ 469.398 | $  233.704
Coste/Unidad | $ 7573 | S 7492 | S 3215 | S 326,9
Unidades 10704 2924 1460 610
Ventas S 13.881.700,0 | S 3.864.600,0 | S 1.051.750,0 | S 452.500,0
Precio/Unidad | $ 1.296,9 | S 1.321,7 | S 720,4 | S 741,8
Coste Ventas | $ 8.106.029,7 | S 2.190.539,4 | S  469.398,1 | $ 199.384,1
Inventario Unidades 850 471 0 105
Final Valoraciéon | S 643.696 | S 352.854 | S - S 34.320

Tabla 65. Valoracion de produccion, ventas y producto terminado de la familia sal
Fuente: Elaboracién propia

Palito Queso-
Bocadillo

Hojaldre

Palito Queso )
Hawaiano

Hojaldre Gloria

Inv. inicial Unidades
Unidades 8181 4776 2743 945
Produccion Costes S 5.206.577 | $ 3.120.790 | $ 1.878.546 | S 571.794
Coste/Unidad | $ 636,4 | S 653,4 | S 684,9 | S 605,1
Unidades 7561 4206 2368 757
Ventas Ventas S 9.734.450,0 | $ 5.402.350,0 | S 3.096.950,0 | $ 976.500,0
Precio/Unidad | $ 1.287,5 | S 1.284,4 | $ 1.307,8 | $ 1.290,0
Coste Ventas | $ 4.811.994,3 | $ 2.748.334,3 | S 1.621.726,7 | S 458.040,0
Inventario Unidades 620 570 375 188
Final Valoracion S 394,582 | $ 372.456 | S 256.819 | S 113.754
Tabla 66. Valoracion de produccién, ventas y producto terminado de la familia dulce
Fuente: Elaboracién propia
d‘__"x"__'u
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Mini Palito
Queso

Croissant
Queso - Jamoén

Hojaldre
Queso

Hojaldre Gloria
Bocadillo

Inv. inicial Unidades 0 0 0 0
Unidades 362 100 84 1105
Produccion Costes S 249.297 | $ 107.644 | S 72938 | S 318.207
Coste/Unidad | $ 688,7 | S 1.076,4 | S 868,3 | S 288,0
Unidades 339 100 80 945
Ventas Ventas S 416.100,0 | S 125.000,0 $ 108.000,0 | $ 705.250,0
Precio/Unidad | $ 1.2274 | $ 1.250,0 | $ 1.350,0 | S 746,3
Coste Ventas | $ 233.458,1 | S 107.644,4 S 69.464,3 | S 272.131,4
Inv. Final Unidades 23 0 4 160
Valoracion S 15.839 | $ - S 3473 | S 46.075

Tabla 67. Valoracion de produccion, ventas y producto terminado de la familia dulce
Fuente: Elaboracién propia

Hojaldre Mini  Hojaldre Mini = Hojaldre Mini
Gloria Bocadillo volovan

ALGIEE] Unidades

Unidades 1030 910 390

Produccion Costes S 353.205 | $ 236.266 | $ 121.903
Coste/Unidad | § 3429 | S 259,6 | S 312,6
Unidades 870 770 390

Vertas Ventas S 646.500,0 | S 576.500,0 | § 226.500,0
Precio/Unidad | $ 743,1 | S 748,7 | S 580,8

W

Coste Ventas | $ 298.338,2 |$ 199.917,6 121.903,2

. Unidades 160 140 0
Inv. Final -
Valoracién S 54.867 | S 36.349 | $ -

Tabla 68. Valoracion de produccién, ventas y producto terminado de la familia dulce
Fuente: Elaboracién propia

Mogolla Sandwich

Crepes Mantecada )
P Dulce Jamoén Queso

Inv. inicial Unidades
Unidades 120 280 150 815
Produccion Costes S 278475|S 166.620 | $ 64.899 | S  1.266.063
Coste/Unidad | $ 2.320,6 | S 595,1 | $ 4327 | S 1.553,5
Unidades 100 280 150 815
Ventas Ventas S 250.000,0 | $ 267.500,0 | $ 90.000,0 | S 1.630.000,0
Precio/Unidad | $ 2.500,0 | S 9554 | $ 600,0 | S 2.000,0
Coste Ventas | $ 232.062,7 | S 166.619,7 | S 64.898,6 | S 1.266.063,3
Inv. Final Unidades 20 0 0 0
Valoracion S 46.413 | S -8 - 1S -

Tabla 69. Valoracién de produccion, ventas y producto terminado de la familia gourmet y productos comercializados
Fuente: Elaboracién propia
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5.2.7. COSTES COMERCIALES Y DE DISTRIBUCION

El modelo ABC busca determinar la cantidad de actividades que han demandado lo productos
para su elaboracién, para la empresa CAFESE se han determinado inductores de actividad de
imputacién a los productos o a los tipos de clientes previamente definidos en el sub-apartado

4.8.1. A continuacion las tablas 70 a la 78 muestran la imputacién de las actividades de

comerciales y de distribucién para cada producto y tipo de cliente.

Hojaldre Pollo ‘ Hojaldre Carne
Actividad Inductor Actividad Cantidad Coste Cantidad Coste
Inductor Inductor
Identificar productos a Unidades servidas 10704 |$  67.561| 2924 |$  18.456
despachar

Preparar unidades a hornear Unidades horneadas 10164 |S 306.472 2704 S 81.533
Hornear productos Unidades horneadas 10164 |S 424.473 | 2704 |S 112.925
Empaquetar pedidos Unidades servidas 10704 |S 169.214 | 2924 |S 46.224
Repartir pedidos Unidades servidas 10704 |S 693.423 2924 |S 189.422
S 1.661.144 S 448.560
Confirmar pedidos n? Facturas 834 S 351.931 262 S 110.559
Administrar cuentas por cobrar n? Facturas 834 S 150.499 262 S 47.279
m S 502.429 S 157.837

Tabla 70. Imputacion actividades de distribucion y comerciales para hojaldre pollo y carne
Fuente: Elaboracién propia

Hojaldre Mini Pollo = Hojaldre Mini Carne

Actividad Inductor Actividad (RO Coste Enrded Coste
Inductor Inductor
Identificar productos a . .
Unidades servidas 1460 |$ 9.215 610 S 3.850
despachar
Preparar unidades a hornear Unidades horneadas 510 S 15.378 110 S 3.317
Hornear productos Unidades horneadas 510 S 21.299 110 S 4.594
Empaquetar pedidos Unidades servidas 1460 |S 23.080 610 S 9.643
Repartir pedidos Unidades servidas 1460 |S 94.581 610 S 39.517
S 163.554 S 60.921
Confirmar pedidos n? Facturas 12 S 5.064 S 1.266
Administrar cuentas por cobrar n? Facturas 12 S 2.165 S 541
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.EE’. S 7.229 S 1.807

Tabla 71. Imputacion actividades de distribucion y comerciales para hojaldre mini pollo y mini carne
Fuente: Elaboracion propia

Palito Queso Hojaldre Gloria ‘ Hojaldre Hawaiano
Actividad Ind-u‘ctor Cantidad Coste Cantidad Coste Cantidad Coste
Actividad Inductor Inductor Inductor
Identificar productos Unidades 7561 |$ 47.723 4206 |$ 26.547 2368 |$ 14.946
a despachar servidas
Preparar unidades a Unidades 6421 |$193.611 3886 |$117.174 | 2148 |$ 64.768
hornear horneadas
Hornear productos Unidades 6421 |$268.156 3886 |$162.289 | 2148 |$ 89.706
horneadas
. Unidades
Empaquetar pedidos . 7561 $119.528 4206 S 66.491 2368 S 37.435
servidas
. . Unidades
Repartir pedidos . 7561 |$489.814 4206 |$272.472 2368 |S$ 153.403
servidas
$1.118.833 S 644.972 S 360.258
Confirmar pedidos n? Facturas 805 S 339.693 448 $189.047 256 S 108.027
Administrar cuentas | o £ 4 iras 805 |$ 145.265 448 |$ 80.843 256 |$  46.196
por cobrar
m5 484.959 $ 269.890 S 154.223

Tabla 72. Imputacion actividades de distribucion y comerciales para palito queso, hojaldre gloria y hawaiano
Fuente: Elaboracién propia

Hojaldre Gloria Croissant Queso -
Bocadillo Jamoén

Actividad Ind-u‘ctor Cantidad Coste Cantidad Coste Cantidad Coste
Actividad Inductor Inductor Inductor

Palito Queso-Bocadillo

Identificar productos Unidades
a despachar servidas
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Preparar unidadesa | Unidades 757 |$ 22.826| 339 |$ 10222 | 100 |$ 3.015
hornear horneadas
Hornear productos Unidades 757 |$ 31.614| 339 |$ 14157| 100 |$ 4.176
horneadas
. Unidades
Empaquetar pedidos ) 757 S 11.967 339 S 5.359 100 S 1.581
servidas
. . Unidades
Repartir pedidos . 757 S 49.040 339 S 21.961 100 S  6.478
servidas
S 120.225 S 53.839 S 15.882
Confirmar pedidos n2 Facturas 127 S 53.591 89 S 37.556 1 S 422
Administrar cuentas | o e 127 |$ 22918| 89 |$ 16.060 1 $ 180
por cobrar
S 76.509 S 53.617 S 602

Tabla 73. Imputacion actividades de distribucion y comerciales para palito queso-bocadillo, hojaldre gloria bocadillo y
Fuente: Elaboracion propia

croissant queso - jamoén

Inductor

Hojaldre Queso

Cantidad

‘ Mini Palito Queso

Hojaldre Mini Gloria
Cantidad

. Cantidad
Qe Actividad Inductor Coste Inductor Coste Inductor Coste
Identificar productos Unld?des 80 S 505 945 $ 5965 370 $ 5491
a despachar servidas
Preparar unidades a Unidades 40 $ 1.206 145 $ 4.372 70 $ 2111
hornear horneadas
Unidades
Hornear productos 40 S 1.670 145 S 6.056 70 S 2923
horneadas
Empaquetar pedidos | nioades 80 |$ 1265| 945 |$ 14939| 870 |$ 13.753
paq P servidas ’ ’ '
. . Unidades
Repartir pedidos . 80 S 5.183 945 S 61.219 870 S 56.360
servidas
S 9.829 S 92.550 S 80.639
Confirmar pedidos n? Facturas 3 S 1.266 5 S 2110 3 S 1.266
Administrar cuentas | - o £ ras 3 $ 541 5 | 902| 3 $ 541
por cobrar
.Ea. S 1.807 S 3.012 S 1.807

Tabla 74. Imputacion actividades de distribucion y comerciales para hojaldre queso, mini bocadillo y mini gloria
Fuente: Elaboracion propia

Actividad

Identificar productos
a despachar

Inductor
Actividad

Hojaldre Mini
Bocadillo
Cantidad

Unidades

servidas

Coste

Inductor

Hojaldre Mini
volovan
Cantidad

Coste
Inductor

Crepes

Cantidad
Inductor

Coste
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Preparar unidades a Unidades 20 S 603 390 $ 11.760 0 $ i
hornear horneadas
Unidades
Hornear productos 20 S 835 390 S 16.287 0 S -
horneadas
. Unidades
Empaquetar pedidos ) 770 S 12.173 390 S 6.165 100 S 1.581
servidas
. . Unidades
Repartir pedidos . 770 S 49.882 390 S 25.265 100 S 6.478
servidas
$68.353 $61.939 S 8.690
Confirmar pedidos n? Facturas 1 S 422 2 S 844 5 S 2.110
Admini
dministrar cuentas | - o £+ ras 1 $ 180 2 $ 361 5 $ 902
por cobrar
S 602 S 1.205 S 3.012

Tabla 75. Imputacion actividades de distribucién y comerciales para hojaldre mini bocadillo, mini volovan y crepes
Fuente: Elaboracién propia

Sandwich Jamén

Mantecada Mogolla Dulce
Queso
. . Inductor Cantidad Cantidad Cantidad

petiic e Actividad Inductor Coste Inductor Coste Inductor Coste

Identificar productos Unldédes 280 $  1.767 150 $ 947 815 $ 5144
a despachar servidas

Empaquetar pedidos |  _rioades 280 |$ 4426| 150 |$ 2371 | 815 |$ 12.884
servidas
. . Unidades

Repartir pedidos ) 280 $ 18.139 150 $ 9.717 815 $ 52.797
servidas

S 24.333 $ 13.035 S 70.825

Confirmar pedidos n? Facturas 2 S 844 1 S 422 7 S 2.954

Administrar cuentas | o £t ras 2 |$ 361 1 $ 180 7 |$ 1.263

por cobrar
ms 1.205 S 602 S 4.217

Tabla 76. Imputacion actividades de distribucion y comerciales para mantecada, mogolla dulce y sandwich jamén
queso Fuente: Elaboracion propia

Café / Cafeteria /
Restaurante
Inductor Cantidad Cantidad Cantidad

Actividad . . Coste Coste Coste
Actividad Inductor Inductor Inductor

Centro recreativo Institucional

-

Planificar ventas | ™ 0PO de $ 55944 1 $ 55944 1 $ 55944
clientes
e

Visitar clientes | " po de $ 229.298 1 $ 229.298 1 $ 229.298
clientes

$ 285.242 $ 285.242 $ 285.242
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Tabla 77. Imputacion de actividades comerciales para tipo de cliente café, centro recreativo e institucional
Fuente: Elaboracién propia

Instituciones
Educativas
Inductor Cantidad Cantidad

geliE o Actividad Inductor Sost Inductor Sost

Particular

0 4

Planificar ventas : jupo de S 55944 1 S 55944
clientes
o1

Visitar clientes né tipo de $ 229298 1 $  229.298
clientes

S 285.242 S 285.242

Tabla 78. Imputacion de actividades comerciales para tipo de cliente instituciones educativas y particulares
Fuente: Elaboracién propia

5.2.8. CALCULO DEL MARGEN POR PRODUCTO Y DE LA CUENTA DE
RESULTADOS

Luego de determinar el coste de produccion, coste de comercial y de distribucién por producto
se procede a calcular su margen y la cuenta de explotacion de la empresa. El precio de venta
por producto para el calculo del margen se ha definido previamente en la tabla 34, a
continuacion las tablas 79 a la 82 resumen el calculo del margen industrial y la rentabilidad por

producto.

Hojaldre Mini  Hojaldre Mini

Palito Queso
Pollo Carne Q

Hojaldre Pollo Hojaldre Carne

Ingresos por ventas |$  13.881.700| S 3.864.600 | S 1.051.750| $ 452.500 |$ 9.734.450
- Coste de Ventas -§  8.106.030 |-S 2.190.539 |-$ 469.398 | -$ 199.384 | -S 4.811.994
Margen Industrial S 5.775.670 | S 1.674.061 | S 582.352 | S 253.116 | S 4.922.456
Margen Unitario S 540 (S 573 |S 399 | $ 415 |S 651
“CosteDistribucion | « ) coq 1446 448.560|-6  163.554| -6 60.921 |-$ 1.118.833
Producto

- Coste Comercial

Producto -S 502.429 | -S 157.837 | -S 7.229 | -S 1.807 |-S 484.959
Rentabilidad

Producto S 3.612.097 | S 1.067.663 | S 411569 | S 190.388 | S 3.318.664

Tabla 79.Rentabilidad para productos hojaldre pollo, carne, mini pollo, mini carne y palito queso
Fuente: Elaboracion propia

Hojaldre Palito Queso- | Hojaldre Gloria Croissant
Hawaiano Bocadillo Bocadillo Queso - Jamodn

Hojaldre Gloria

Ingresos por ventas | S 5.402.350| S 3.096.950| $ 976.500 | $ 416.100 | S 125.000

- Coste de Ventas -5 2.748.334|-S 1.621.727 | -$ 458.040 | -S 233.458 | -$ 107.644

Margen Industrial S 2.654.016 | $ 1.475.223 | S 518.460 | S 182.642 | S 17.356
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Margen Unitario S 631 623 | $ 635 | $ 539 | § 174
F;rizgjcetgiwibucmn -5 644.972 | -S 360.258| -5 120.225 | -$ 53.839 | -S$ 15.882
I;ricc)j?:tgomerdal - 269.890 | -5 154.223 | -$ 76.509 | -$ 53.617 | -$ 602
Ef:éalzil(i)dad S 1.739.154 | S 960.743 | S 321.727 | S 75.186 | S 871

Tabla 80. Rentabilidad para productos hojaldre gloria, hawaiano, palito queso - bocadillo, gloria bocadillo y croissant
queso - jamon Fuente: Elaboracion propia

Queso Queso Oria Bocad O 0l0oV3

Ingresos por ventas | $ 108.000 | S 705.250 | S 646.500 | $ 576.500 | $ 226.500
-Coste de Ventas | -$  69.464 | -5  272.131 | - 298338 | -  199.918 | -$  121.903
Margen Industrial | $ 38536 | $ 433119 | $ 348162 | $ 376582 | $  104.597
Margen Unitario S 482 | S 458 | S 400 | S 489 | S 268
- Coste Distribucion | 9829 | -5 92550 | -5 80639 | - 68353 | -  61.939
Producto

- Coste Comercial | ¢ 1.807 | -$ 3.012 | -$ 1.807 | -$ 602 | -$ 1.205
Producto

Reblikd $ 26900 | $ 337556 | $ 265716 | $  307.627 | $ 41.453
Producto

Tabla 81. Rentabilidad para productos hojaldre queso, mini palito queso, mini gloria, mini bocadillo y mini volovan
Fuente: Elaboracién propia

Mantecada Mogolla Sandwich Jamoén
Dulce Queso

Ingresos por ventas S 250.000 S 267.500 | $ 90.000 | $ 1.630.000
- Coste de Ventas -S 232.063 -S 166.620 |-S 64.899 |-S 1.266.063
Margen Industrial S 17.937 S 100.880 | $ 25.101 | $ 363.937
Margen Unitario S 179 S 360 | S 167 | S 447
- Coste Distribucién Producto | -$ 8.690 -S 24.333 |-S 13.035 |-$ 70.825
- Coste Comercial Producto | -$ 3.012 -S 1.205 |-$ 602 |-S 4.217
Rentabilidad Producto S 6.235 S 75.343 | S 11.464 | S 288.895

Tabla 82. Rentabilidad para crepes, mantecada, mogolla dulce y sandwich jamoén queso

Fuente: Elaboracién propia

Por dltimo la tabla 83 detalla la cuenta de explotacion del modelo ABC de la empresa CAFESE

para el periodo Septiembre a Noviembre del 2016.
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43.502.150
- Coste de Ventas - 23.637.948
Margen Industrial S 19.864.202
- Costes Distribucion Productos |-S 5.078.377,75
- Costes Comercial Productos -$  1.726.572,81

wn

Ingresos por ventas

wn

Rentabilidad Productos S 13.059.251,19
- Coste comercial tipo cliente -S 1.426.211
Rentabilidad Tipo cliente S 11.633.040
- Costes Administracion -$  9.201.203,51
Resultado Actividad $ 2.431.836,49 ‘

Tabla 83. Cuenta de explotacion del modelo ABC para el periodo Septiembre a Noviembre del 2016
Fuente: Elaboracion propia

5.2.9. CONCLUSIONES DEL SISTEMA ABC

Los resultados de margenes unitarios obtenidos de la aplicacion del sistema ABC se resumen
en las tablas 84 a la 87 para cada familia de producto. El desarrollo de la aplicacién del modelo
ABC se fundamenta en la definicién de las actividades las cuales estan caracterizadas por unos
inductores que permiten medir el consumo de estas por cada producto; lo cual permite asignar
de forma objetiva la cantidad de actividad consumida, por ejemplo, las actividades P-2: preparar
adobo y P-3: preparar relleno, son imputadas solamente a los productos de la familia sal y
gourmet, ya que segun la descripcion del proceso productivo son actividades exclusivas de
esas familia; también es posible diferenciar la imputacién de costes si el producto se despacha
al cliente congelado u horneado asignando los costes de las actividades D-2: preparar unidades

a hornear y D-3: hornear productos Unicamente a los productos que se despachan horneados.

De esta manera, el sistema ABC ofrece informacion mas precisa respecto a los costes y utilidad
de cada producto siendo fundamental para la toma de decisiones. Adicionalmente el sistema
ABC permite conocer y analizar informacion sobre las actividades, la cantidad de recursos
consumidos, variacion de consumos, variacion en el consumo de actividades por parte de los

productos y el valor agregado que aporta cada actividad al producto.

FAMILIA SAL
Hojaldre Pollo Hojaldre Carne Hojaldre Mini Pollo
Precio venta S 1.297 | $ 1322 § 720 S 742
- Coste de ventas
N 757 | - 749 | - 22 - 27
unitario ? 5715 9 > 3 > 3
Margen Unitario S 540 | $ 573 | S 399 S 415
g—--n\
Y
SN
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" Coste distribucion | _¢ 202 |-$ 207| -$ 17 | - 103
y comercial unitario

Margen Unitario S 337 | ¢ 365 g 282 g 312
por productos

Tabla 84. Margen industrial unitario y de distribucién y comercial unitario ABC para la familia sal

Palito

Hojaldre
Gloria

Fuente: Elaboracién propia

FAMILIA D

Hojaldre
Hawaiano

ULCE
Palito
Queso-
Bocadillo

Hojaldre
Gloria
Bocadillo

Croissant
Queso -
Jamon

Precio venta S 1287 |S 1284 |S 1308 |S 1290 |S 1.227|S 1.250
~Costedeventas | ¢ g0l ¢ 53-8 685(-$ 605|-S 689 |- 1.076
unitario

Margen Unitario S 651 | S 631 | S 623 | S 685 | S 539 | S 174
- Coste dllstnbyac?n 4 212 | % 218 | -$ 217 | -$ 260 | -$ 317 | -$ 165
y comercial unitario

Margen Unitario por

STedEs S 439 | S 413 | S 406 | S 425 | S 222 | S 9

Tabla 85. Margen industrial unitario y de distribucién y comercial unitario ABC para productos de la familia dulce

Hojaldre
Queso

Mini Palito
Queso

Fuente: Elaboracion propia

FAMILIA DULCE

Hojaldre
Mini Gloria

Bocadillo

Hojaldre
Mini

Hojaldre Mini

volovan

Precio venta S 1350 S 746 | S 743 | S 749 | $ 581
-Costedeventas | o geg) g 288 |- 343|-% 260 | -$ 313
unitario

Margen Unitario S 482 | S 458 | S 400 | S 489 | S 268
Costedistribucion | ¢ 45 s q01]-s 953 %0/ -4 162
y comercial unitario

Margen Unitario por S 336 | 357 | ¢ 305 400 | ¢ 106
productos

Tabla 86. Margen industrial unitario y de distribucién y comercial unitario para productos de la familia dulce

FAMILIA |

Fuente: Elaboracién propia

COMERCIALIZADO
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GOURMET |
S Mantecada Mogolla Sandwich Jamoén
Dulce Queso

Precio venta S 2.500 | $ 955 | S 600 | S 2.000
- Coste de ventas unitario | -$ 2321 | -$ 595 | -S 433 | -S 1.553
Margen Unitario S 179 | S 360 | S 167 | S 447
- Coste distribucion y

- 117 | - 1]- 1]- 2
comercial unitario ? > 9 > 9 > 9
Margen Unitario por

2 2

productos ? 6 ? e L 354

Tabla 87. Margen industrial unitario y de distribucién y comercial unitario para productos de las familias gourmet y
productos comercializados Fuente: Elaboracién propia

5.3. COMPARACION DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS CON EL SISTEMA FULL
COST Y EL SISTEMA ABC

Luego de presentar los resultados para cada uno de los productos tanto con el modelo full cost
como don el modelo ABC, se puede hacer una comparacion de estos para determinar las
diferencias obtenidas en cada modelo. La tabla 88 muestra los margenes industriales y

comerciales de cada uno de los modelos para cada uno de los productos.

La tabla comparativa muestra diferencias en los resultados obtenidos entre los mérgenes de los
dos modelos; cabe resaltar la diferencia en el resultado del margen industrial para la familia sal
ya que para todos sus productos es negativa, lo anterior puede explicarse por la imputacién de

los costes de las actividades P-2 y P-3 Unicamente a los productos de esa familia.

Por otra parte la comparacion demuestra que el modelo ABC arroja una mayor rentabilidad para
los productos de mayor rotacion en las ventas que son el hojaldre de pollo ($2), palito queso
($33) y hojaldre gloria ($35), cuya participacion en ventas es del 31,9%, 22,4% y 12,4%
respectivamente; lo que permite interpretar que son los productos con mayor aporte a la

rentabilidad de la empresa por su volumen de ventas.

Los productos mantecada y mogolla dulce también tienen resultados muy diferentes mostrando
incrementos en el margen de $175 y $137 respectivamente, lo anterior debido a que son

productos que no absorben muchas de las actividades de produccion.

La mayor diferencia entre los dos modelos es que el ABC a discrepa del full cost en el calculo
de los mérgenes por producto, demostrando que todos los productos tienen resultados positivos

y todos contribuyen al beneficio de la empresa.
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Finalmente se concluye que el sistema que realiza un mayor aporte a la gestion y brinda

informacion mas fiable de la informacién de la empresa es el sistema ABC, por lo tanto debe ser

el sistema de gestion y control de costes a implementar en la empresa CAFESE.

Familia dulce EINERE]

Gourmet

Comercializado

Hojaldre pollo
Hojaldre carne
Hojaldre mini pollo
Hojaldre mini carne
Palito queso
Hojaldre gloria
Hojaldre hawaiano
Palito queso-
bocadillo

Hojaldre gloria
bocadillo

Croissant queso -
jamon

Hojaldre queso
Mini palito queso
Hojaldre mini gloria
Hojaldre mini
bocadillo

Hojaldre mini volovan

Crepes

Mantecada

Mogolla dulce

Sandwich jamén
queso

Margen Diferencia Margen Diferencia

industrial ABCvs Full comercial ABC vs Full
unitario full Cost unitario full Cost

cost cost
S 550 | S 540 | -S 10| S 335 | S 337 |S 2
S 602 | S 573 | -S 29| S 371 | $ 365 |-S 6
S 405 | S 399 |-S 718 207 | S 282 (S 75
S 436 | S 415 | -S 21 1S 203 | S 312 | $ 109
S 621 | S 651 | S 30| S 406 | S 439 | S 33
S 605 | S 631 |S 26|$ 379 | S 413 | S 35
S 594 | $ 623 | S 29| S 364 | S 406 | S 42
S 680 | S 685 | S 5|S 432 | S 425 | -S 7
S 556 | S 539 | -S 17| S 344 | § 222 | -$ 122
S 303 | S 174 | -$ 130 | S 105 | S 9|-$ 96
S 600 | S 482 | -S 118 | S 391 | S 336 | -S$ 55
S 451 | S 458 | S 718 219 | § 357 | S 138
S 393 | S 400 | S 8|S 157 | S 305 | S 148
S 497 | S 489 | -S 8|S 262 | S 400 | S 137
S 279 | S 268 | -S 111|S 80|$ 106 | $ 26
S 641 | S 179 | -S 462 | S 403 | S 62 |-S 340
S 293 | S 360 | S 67|S 95| S 269 | $ 175
S 138 | S 167 | $ 29| -$ 61S 76| S 137
S 675 | S 447 | -S 228 | $ 476 | $ 354 | -S 121
Tabla 88. Comparacion de resultados de margenes de los modelos Full Costy ABC
Fuente: Elaboracién propia
‘E-?\
ﬂ“'"..‘x‘.-""b
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6. PROCESO DE IMPLANTACION DEL SISTEMA DE COSTES ABC

Previo a la definicién del proceso de implantacién del sistema en la empresa cabe decirse que

el esfuerzo y los recursos destinados para su implementacion deben concebirse como una meta

de la empresa y por lo tanto requiere del compromiso de los empleados en todos los niveles de

la empresa para la generacion de la informacién y su uso para el beneficio de la empresa.

La implantacién del sistema de coste ABC requiere de una serie de pasos que son descritos a

continuacion;

Capacitacion del personal: El sistema de coste ABC se basa en la premisa que las
actividades son las generadoras del coste y son los empleados quienes llevan a cabo
las actividades; por lo tanto es necesario crear conciencia en el personal sobre la
importancia del sistema de coste y de la importancia de sus labores para ejecutarlo.
Para ello es conveniente generar jornadas de capacitaciéon usando presentaciones
donde se muestre la importancia del sistema, sus requerimientos, objetivos, su
aplicacion la responsabilidad que cada empleado tendra para su ejecucion.
Crear cargo en la estructura organizativa: la implantacién del sistema requiere
insertar un nuevo cargo en la empresa que se encargue de consolidar la informacion,
realizar los célculos y administrar el sistema. Lo anterior requiere de un espacio fisico
con la dotacion de mobiliario y recursos de hardware y software.
Supervision del sistema: La supervision del sistema requiere las siguientes
actividades:
a. Informes de costes: De acuerdo con la necesidad del sistema los informes de
costes pueden ser de: recursos, areas de responsabilidad, actividades, procesos
u objetos de coste.
b. Distribuir informes: Debe garantizarse que cada funcionario reciba la
informacion de la que es responsable de manera oportuna.
c. Evaluaciéon de desempefio: Establecer indicadores de gestion para la

evaluacién del desempefio de los empleados.
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d. Definir metas
e. Generar base de datos estadisticos

f. Retroalimentacion del sistema

7. PRESUPUESTO

La valoracion econdmica del presente trabajo se realiza bajo la asuncién que para su
realizacion se hubiese contratado un tercero. La valoracion se hace en pesos colombianos

teniendo en cuenta los siguientes items:

— Recurso humano: 450 horas del estudiante y 30 horas de tutor.
— Equipo: amortizaciéon del equipo de computo a 5 afios (Precio $2.300.000).
— Material de oficina: material de oficina y papeleria

— Transporte: consumo de combustible (2250 km recorridos)

A continuacion, la tabla 89 resume el presupuesto total del trabajo de fin de maestria.

Recurso Valor ‘ Unidades Cantidad Precio

Estudiante $12.500,00 S/hora 450 $5.625.000
Tutor $100.000,00 $/hora 30 $3.000.000
Equipo $38.333,33 S/mes 3 $115.000
Material de oficina N/A N/A N/A $100.000
Transporte $250,05 S/km 2250 $562.606

Total $9.402.606
(\7.YWE M $1.786.495
Total $11.189.101

Tabla 89. Presupuesto de ejecucion del trabajo de fin de maestria
Fuente: Elaboracién propia
* VA aprobado en la tributacién colombiana del 19%

De esta manera la valoracion econémica del estudio es de $11.189.101 (IVA incluido).
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8. IMPACTO AMBIENTAL

El presente trabajo de fin de maestria se caracteriza por estar enfocado en un tarea
administrativa de la empresa y su alcance se ha limitado a la recopilacién de informacion,
consolidacion y analisis de la misma para determinar un sistema de costes para la empresa; lo
que implica que no se esta afectando en nada el proceso productico, emisiones de gases o de
residuos al medio ambiente y solo se centra en la gestién interna de la empresa mas no

interaccién con su entorno.



108
DISENO DEL SISTEMA DE COSTE DE LA EMPRESA CAFESE SAS

9. CONCLUSIONES

El disefio de un sistema de costes para una empresa requiere de un paso previo que consiste
en conocer la empresa, su estructura organizativa y funciones, el proceso productivo y las
caracteristicas de cada etapa, los productos que ofrece, sus clientes y niveles de ventas; de
igual forma es necesario conocer toda la informacién correspondiente con sus ingresos por

ventas y la relacién de sus costes y gastos.

Los sistemas de coste seleccionados para aplicar a la empresa CAFESE fueron el Full Cost y el
ABC; el sistema Full Cost presenta mayor simplicidad para su aplicacién porque no requiere de
especificidad en la informacion recolectada; por otra parte la aplicacién del sistema ABC

requiere una mayor dedicacion y andlisis para la obtencién de los resultados.

La metodologia de aplicacién del sistema Full Cost omite las caracteristicas inherentes al
proceso de produccion y de igual forma lo hace con las labores de distribucion y
comercializacion; de esta manera distorsiona la informacién imputando costes a productos que
no consumen recursos de la empresa; tal es el caso de los productos comercializados que
presentan margenes de rentabilidad bajos e incluso negativos; ya que se le asignan costes de

actividades de produccién y distribucién que no consumen.

Por otra parte el sistema ABC hace un analisis mas profundo de los procesos de la empresa,
primero imputa lo recursos (personal, amortizaciones, suministros, costes varios) que son

utilizados por cada actividad para luego imputar los costes a los productos.

Las caracteristicas propias del sistema ABC permiten imputar los costes de las actividades de
produccion a los productos que las consumen; tal es el caso de la actividades de preparacion
de adobo y de relleno, las cuales solo son necesarias para la familia de producto sal de acuerdo
con el su diagrama de operaciones; otro ejemplo de esto es la imputacion de las actividades de
horneo teniendo en cuenta que la empresa distribuye sus productos horneados o congelados

dependiendo de los pedidos de los clientes.
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Por lo tanto el sistema ABC asigna los costes de una forma mas objetiva y proporciona

informacién mas fiable para la toma de decisiones que el sistema Full Cost.

Se concluye entonces que el sistema que debe implementarse en la empresa CAFESE el

sistema de coste basado en actividades — ABC.
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ANEXOS
.  DIAGRAMA DE RECORRIDO FAMILIA SAL — FAMILIA GOURMET

Figura 19. Diagrama de recorrido de las familias sal y gourmet
Fuente: CAFESE

.  DIAGRAMA DE RECORRIDO FAMILIA DULCE

Figura 20. Diagrama de recorrido de la dulce
Fuente: CAFESE
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lll.  COSTES Y GASTOS DEL PERIODO SEPTIEMBRE — NOVIEMBRE DE 2016

Descripcion del coste Tipo de coste Centro de Coste Mes Valor
Servicio compra Ldmina Servicios y suministros | Compras Septiembre S 112.000
Muestra Compras Produccion Septiembre S 67.250
Envases produccion Compras Produccién Septiembre S 33.000
Material limpieza Compras Septiembre S 71.850
NAmina produccion Costes de personal Produccion Septiembre S 981.800
limpieza general Costes de personal Septiembre S 28.000
Dotacién Compras Produccion Septiembre S 70.000
Téner Impresora Servicios y suministros | Administracién Septiembre S 30.000
Alquiler Servicios y suministros Septiembre S 1.250.000
Combustible Servicios y suministros | Administracion Septiembre S 65.000
Servicio compra pan Servicios y suministros | Compras Septiembre S 20.000
Servicio compra croissant | Servicios y suministros | Compras Septiembre S 5.000
Viaticos Servicios y suministros | Administracién Septiembre S 120.000
Turno Alirio Servicios y suministros | Distribucidn Septiembre S  228.000
Turno Hugo Servicios y suministros | Distribucion Septiembre S 300.000
Adicional Hugo Servicios y suministros | Distribucidn Septiembre S 138.000
Telefonia Comercial Servicios y suministros | Comercial Septiembre S 37.200
Papel envolver Compras Distribucién Septiembre S 33.000
NAmina Horneo Costes de personal Distribucion Septiembre S 300.000
Némina Comercial Costes de personal Comercial Septiembre S 408.200
Némina Logistico Costes de personal Compras Septiembre S  357.650
Turno Abel Servicios y suministros | Distribucion Septiembre S 24.000
Azlcar Compras Distribucién Septiembre S 7.500
Bandejas plasticas Compras Distribucion Septiembre S 42.800
Parqueadero Servicios y suministros | Administracién Septiembre S 2.000
Guantes Horneo Compras Distribucion Septiembre S 42.000
Guantes desechables Compras Distribucién Septiembre S 14.000
Brocha Compras Distribucién Septiembre S 4.500
Manteles Compras Distribucién Septiembre S 10.400
Extensién eléctrica Compras Distribucién Septiembre S 7.500
Espatula Compras Distribucion Septiembre S 16.000
Tela Compras Distribucién Septiembre S 2.400
Combustible repartidor Servicios y suministros | Distribucidn Septiembre S 40.000
Turno Jonathan Servicios y suministros | Distribucion Septiembre S 27.000

Y oat®




DISENO DEL SISTEMA DE COSTE DE LA EMPRESA CAFESE SAS

112

Combustible Comercial Servicios y suministros | Comercial Septiembre S 168.750
Energia Servicios y suministros Septiembre S 387.400
Gas domiciliario Servicios y suministros Septiembre S 128.900
Acueducto y alcantarillado | Servicios y suministros Septiembre S 26.000
Telefonia e Internet Servicios y suministros Septiembre S 90.000
Grasa Hidrogenada Compras Distribucién Septiembre S 16.800
Huevos Compras Distribucién Septiembre S 81.000
Servicio compra Lamina Servicios y suministros | Compras Octubre S 45.000
Muestra Compras Produccién Octubre S 30.000
Material limpieza Compras Octubre S 131.850
Némina produccion Costes de personal Produccién Octubre S  625.000
limpieza general Costes de personal Octubre S 25.000
Alquiler Servicios y suministros Octubre S 1.250.000
Combustible Servicios y suministros | Administracién Octubre S 30.000
Servicio compra Servicios y suministros | Compras Octubre S 13.000
Servicio compra Arequipe | Servicios y suministros | Compras Octubre S 2.500
Servicio compra Pan Servicios y suministros | Compras Octubre S 3.000
Servicio compra Servicios y suministros | Compras Octubre S 4.500
Turno Alirio Servicios y suministros | Distribucidn Octubre S 147.000
Turno Hugo Servicios y suministros | Distribucién Octubre S 316.500
Adicional Hugo Servicios y suministros | Distribucion Octubre S 195.500
Telefonia Comercial Servicios y suministros | Comercial Octubre S 37.150
Papel envolver Compras Distribucién Octubre S 8.000
Némina Horneo Costes de personal Distribucién Octubre S 362.500
Nomina Comercial Costes de personal Comercial Octubre S 724.200
Némina Logistico Costes de personal Compras Octubre S  620.550
AzUcar Compras Distribucidn Octubre S 7.500
Bandejas plasticas Compras Distribucién Octubre S 9.600
Parqueadero Servicios y suministros | Administraciéon Octubre S 2.000
Combustible Servicios y suministros | Administraciéon Octubre S 40.000
Turno Jonathan Servicios y suministros | Distribucién Octubre S 23.000
Combustible Comercial Servicios y suministros | Comercial Octubre S 20.000
NAmina evento Costes de personal Comercial Octubre S 30.000
Adicional Daniel Servicios y suministros | Distribucidn Octubre S 8.000
Combustible Servicios y suministros | Administracién Octubre S 228.000
Grasa Hidrogenada Compras Distribucién Octubre S 16.800
Guantes Compras Distribucién Octubre S 4.000
Papeleria comercial Compras Comercial Octubre S 5.000
Energia Servicios y suministros Octubre S 415.500
Gas domiciliario Servicios y suministros Octubre S 97.400
Acueducto y alcantarillado | Servicios y suministros Octubre S -
Telefonia e Internet Servicios y suministros Octubre S -
Huevos Compras Distribucidn Octubre S 60.000
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Servicio compra Ldmina Servicios y suministros | Compras Noviembre S 59.000
Muestra Compras Producciéon Noviembre S 3.300
Material limpieza Compras Noviembre S 173.600
Némina produccion Costes de personal Produccion Noviembre S 712.500
Combustible Servicios y suministros | Administraciéon Noviembre S 82.000
limpieza general Costes de personal Noviembre S 30.000
Servicio compra pan Servicios y suministros | Compras Noviembre S 4.250
Llave agua Compras Compras Noviembre S 10.700
Servicio compra Bocadillo

- Harina Servicios y suministros | Compras Noviembre S 2.500
Servicio compra

mantecada Servicios y suministros | Compras Noviembre S 3.000
Botellon agua Compras Compras Noviembre S 4.500
Alquiler Servicios y suministros Noviembre S 1.250.000
Servicio compra pollo Servicios y suministros | Compras Noviembre S 2.500
Escurridor Compras Compras Noviembre S 28.000
Turno Alirio Servicios y suministros | Distribucion Noviembre S 156.000
Turno Hugo Servicios y suministros | Distribucién Noviembre S 260.500
Adicional Hugo Servicios y suministros | Distribucion Noviembre S 224.500
Telefonia Comercial Servicios y suministros | Comercial Noviembre S 37.150
Papel envolver Compras Distribucién Noviembre S 34.000
Némina Horneo Costes de personal Distribucién Noviembre S 200.000
Nomina Comercial Costes de personal Comercial Noviembre S 409.900
Némina Logistico Costes de personal Compras Noviembre S 343.300
AzUcar Compras Distribucion Noviembre S 7.350
Bandejas plasticas Compras Distribucién Noviembre S 58.000
Parqueadero Servicios y suministros | Administracién Noviembre S 3.700
Brocha Compras Distribucion Noviembre S 4.500
Combustible Comercial Servicios y suministros | Comercial Noviembre S 23.500
Combustible Servicios y suministros | Administracién Noviembre S 150.000
Grasa Hidrogenada Compras Distribucién Noviembre S 11.000
Adicional Esteban Servicios y suministros | Distribucidn Noviembre S 4.000
Talonarios Compras Comercial Noviembre S 192.000
Energia Servicios y suministros Noviembre S 427.350
Gas domiciliario Servicios y suministros Noviembre S 117.200
Acueducto y alcantarillado | Servicios y suministros Noviembre S 36.400
Telefonia e Internet Servicios y suministros Noviembre S 41.000
Iva Impuestos Administracion Septiembre S 3.041.793
Iva Impuestos Administracion Octubre S 1.983.651
Iva Impuestos Administracion Noviembre S 1.877.700
Huevos Compras Distribucidn Noviembre S 60.000
Jugos Compras Compras Noviembre S 199.150

Figura 21. Costes y gastos del periodo septiembre - noviembre de 2016
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ACTIVO

Cantidad

Valor
Unitario

Valor Total

ETET N ()

amortizacion Amortizacion

vida util
(meses)

(mensual)

IV.  AMORTIZACION DE MAQUINARIA, MUEBLES Y EQUIPO

Figura 22. Amortizacion de maquinaria, muebles y equipo
Fuente: Elaboracion propia

Maquinaria y Equipo

Congelador horizontal

623 | 3|$ 1.800.000 | S 5.400.000 120 S 45.000
Congelador horizontal

145 | 1|S 1.000.000 |S 1.000.000 120 $ 8.333
Estufa Industrial 1|S 700.000 |$ 700.000 120 $ 5.833
Mesa acero inoxidable

1,9mx0,8m 1{$S 950.000 |S 950.000 120 S 7.917
Mesa acero inoxidable

1,2mx0,8m 2|S 400.000 |S 800.000 120 S 6.667
Horno rotatorio 1|$16.000.000 |S 16.000.000 120 $ 133.333
Latas de aluminio 60|$ 30.000 | $ 1.800.000 120 $ 15.000
Mesdn lavaplatos acero

inoxidable 1($ 1.300.000 |S 1.300.000 120 S 10.833
Nevera 520 | 1{S 560.000 |S 560.000 120 S 4.667
Porta bandejas 2(S 800.000 |$ 1.600.000 120 $ 13.333
Muebles y enseres

Silla de espera 6|S 69.900 | $ 419.400 60| S 6.990
Silla ejecutiva 4\S 94,500 |$ 378.000 60| S 6.300
Escritorio 6|S 179.900 | S 1.079.400 60| S 17.990
Estacién de trabajo 1|S 284.900 |S 284.900 60| S 4,748
Archivador 1{$ 299.900 |S 299.900 60| S 4.998
Equipo de computo

Computador portatil 3|(S 800.000 |S 2.400.000 36| S 66.667
Computador de mesa 1|S 1.300.000 |S 1.300.000 36| S 36.111
Impresora 1|S 600.000 |$ 600.000 36| S 16.667

W

Total 411.388



V. CONSUMO DE MATERIAS PRIMAS POR PRODUCTO

La La P . .
Producto sz'::ll::‘e c:):;zit sandavr\:lch Pollo Carne | Queso Pifa Jamodn Arequipe Bocadillo Tortillas _g"j_'::g

Hojaldre Pollo | 770,3 0,0| 231,1 0,0/ 0,0 0,0 o,o 0,0 0,0 0,0
Palito Queso 545,4 o,o 0,0/ 0,0 o,o 1636 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Hojaldre Gloria 398,0 0,0 0,0/ 00| 00| 287 00 0,0 66,9 0,0 0,0 0,0
Hojaldre Carne 226,3 0,0 0,0/ 00| 67,9 0,0/ 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Hojaldre Hawaiano 182,9 0,0 0,0/ 00| 00| 16,5| 384| 16,5 0,0 0,0 0,0 0,0
Palito Queso-Bocadillo 63,0 0,0 0,0/ 00| 00 9,5/ 0,0 0,0 0,0 9,5 0,0 0,0
Sandwich Jamén Queso 0,0 0,0 8150 0,0 0,0 0,0/ 00| 163 0,0 0,0 0,0| 815,0
Hojaldre Gloria Bocadillo 30,2 0,0 0,0/ 00| 0,0 22| 0,0 0,0 0,0 5,1 0,0 0,0
Croissant Queso - Jamon 0,0 12,0 0,0 0,0 0,0 1,0 0,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Hojaldre Queso 7,0 0,0 0,0/ 00| 00 1,7| 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Hojaldre Mini Pollo 24,3 0,0 0,0| 10,2 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Mini Palito Queso 24,6 0,0 0,0/ 00| 00 55| 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Hojaldre Mini Gloria 34,3 0,0 0,0 00| 0,0 3,1 0,0 0,0 4,1 0,0 0,0 0,0
Hojaldre Mini Bocadillo 15,2 0,0 0,0/ 00| 00 0,0/ 0,0 0,0 0,0 7,3 0,0 0,0
Hojaldre Mini Carne 11,9 0,0 0,0/ 00| 5,0 0,0/ 0, 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Hojaldre Mini volovan 13,0 0,0 0,0/ 00| 00 0,0/ 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Crepes 0,0 0,0 00| 540 30/ 0,0 0,0 0,0 0,0/ 120,0 0,0
Mantecada 0,0 0,0 0,0/ 00| 00 0,0/ 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Mogolla Dulce 0,0 0,0 0,0/ 00| 00 0,0/ 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
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Producto

Bandeja

Servilleta

Mantecada

Mogolla
Dulce

Salsa
Carbonara

Champinones

Lechuga Vinipel

Hojaldre Pollo 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Palito Queso 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Hojaldre Gloria 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Hojaldre Carne 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Hojaldre Hawaiano 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Palito Queso-Bocadillo 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Sandwich Jamén Queso | 815,0 815,0 815,0 0,0 0,0 0,0 0,0 13,3| 407,5
Hojaldre Gloria Bocadillo 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Croissant Queso - Jamoén 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 5,0 0,0 0,0 0,0
Hojaldre Queso 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Hojaldre Mini Pollo 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Mini Palito Queso 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Hojaldre Mini Gloria 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Hojaldre Mini Bocadillo 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Hojaldre Mini Carne 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Hojaldre Mini volovan 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Crepes 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 2,5 0,0 0,0
Mantecada 0,0 0,0 0,0 280,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Mogolla Dulce 0,0 0,0 0,0 0,0 150,0 0,0 0,0 0,0 0,0
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