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RESUMEN

La investigacion titulada “Implementacion del sistema de costos ABC para
determinar la rentabilidad en la empresa Negocios Olivari S.A.C. distrito de
Santiago de Surco — 2021” tuvo como objetivo principal implementar el sistema de
Costos ABC para determinar la rentabilidad de los productos terminados en una
empresa Mype del sector de restaurantes de reparto a domicilio. La investigacion
tuvo un enfoque cuantitativo. El tipo de investigacion fue aplicada y el disefio
cuasiexperimental. La poblacién estuvo conformada por las cuentas contables de
la contabilidad analitica de explotacién, comprobantes de compras, registros de
compras, sistema de costos y valorizacion de inventarios, e informes de produccion
y ventas. La muestra se tomé del mes de mayo del 2021. Se usé la guia de
observacion de campo y la ficha de andlisis documental como instrumentos de
recoleccion de datos. La variacién porcentual, de los margenes de rentabilidad
bruta de méas de 50% de los productos, al cambiar del sistema tradicional de costos
a un sistema ABC fue significativa, por lo que se concluyé que la implementacién
permiti6 determinar de manera mas precisa la rentabilidad por producto ya que
distribuia a las actividades los C.I.F. y éstos a los productos aceptandose la

hipétesis planteada.

Palabras claves: Sistema de Costos ABC, Rentabilidad, Costos Indirectos de

Fabricacioén, Inductores de Costo, Utilidad Bruta.
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ABSTRACT

The investigation entitled “Implementation of the ABC cost system to determine
profitability in the company Negocios Olivari S.A.C. district of Santiago de Surco -
2021” had the main objective of implementing the ABC Costs system to determine
the profitability of finished products in a Mype company in the home delivery
restaurant sector. The research had a quantitative approach. The type of research
was applied and the design was quasi-experimental. The population was made up
of the accounting accounts of the analytical exploitation accounting, purchase
vouchers, purchase records, cost and inventory valuation system, and production
and sales reports. The sample was taken from the month of May 2021. The field
observation guide and the document analysis sheet were used as data collection
instruments. The percentage variation, of the gross profit margins of more than 50%
of the products, when changing from the traditional cost system to an ABC system
was very significant, so it was concluded that the implementation allowed to
determine the profitability more precisely. by product since it distributed the CIFs to

the activities and these to the products, accepting the hypothesis raised.

Keywords: ABC Cost System, Profitability, Indirect Manufacturing Costs, Cost

Drivers, Gross Profit.
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l. INTRODUCCION

Los inversionistas y gerentes de empresas necesitan conocer con exactitud la
rentabilidad. Este es un tipo de indicador financiero que como indica David (2007)
se calcula a partir de los ingresos y el estado de situacion financiera de una
empresa, tomandose en un tiempo determinado, cuyos resultados pueden ser
comparados en otro tiempo o con los promedios de la industria a la cual pertenece

la empresa.

Teniendo esta informacion se toman decisiones financieras que pueden abarcar a
la empresa en general, a un giro del negocio, a lineas de produccion y/o
especificamente a un determinado producto o servicio. Y como afiaden Gitman y
Zutter (2012) estas decisiones pueden ser de inversion o de financiamiento. Las de
inversion se refieren a qué activos mantener y las de financiamiento a como

recaudar dinero para pagar estos activos.

La rentabilidad es muy importante en la teoria financiera econémica como afirman
Carmona y Chaves (2015), diciendo que su finalidad principal es la representacién
méxima de los beneficios. Complementando esta afirmacion, Anthony vy
Govindarajan (2007) mencionaron que generalmente en las empresas, el beneficio

es el objetivo mas importante, por lo que es necesario el calculo de la rentabilidad.

Sanchez (2002) sefiala que si se quiere ser exhaustivo al analizar la rentabilidad
esta se divide en dos niveles: rentabilidad econémica y rentabilidad financiera. La
rentabilidad econdémica mide el rendimiento de los activos o de la inversion de la
empresa sin tener en cuenta la financiacion e intereses, en cambio la rentabilidad

financiera toma en cuenta estos ultimos para conocer el rendimiento de los mismos.

Tomando en cuenta lo sefalado por Sanchez, esta investigacion analizara la
rentabilidad en el primer nivel propuesto, ya que medira la rentabilidad de un activo,

en este caso de los productos terminados.

Para analizar la rentabilidad econdmica se calculard uno de sus indicadores

financieros que en este caso sera el margen de rentabilidad bruta por producto.



Un requisito previo para calcular los indicadores financieros, es tener calculado
todos los costos y gastos incurridos del objeto o los objetos sometidos a evaluacion.
Para eso se necesita contar con un sistema de costos funcionando

adecuadamente.

En un contexto mundial, los sistemas de costos han evolucionado, surgiendo el
sistema de costos ABC, el cual se tomara como referencia en esta investigacion
por las grandes ventajas que representa. A diferencia del costo tradicional que
asigna los costos indirectos de acuerdo a lo que se va a producir, el ABC asigna
estos costos a las actividades que se realizan con lo cual se puede ser mas exacto
en dicha asignacion y tener una vision empresarial por actividades como lo sefiala
Chambergo (2018).

Para Chambergo (2018) el modelo empresarial ha cambiado y los mercados se han
internacionalizado haciendo que se desarrollen nuevos sistemas de costos; asi
para la década de los 80, surgio el modelo ABC disefiados por Robin Cooper y

Robert Kaplan.

El sistema ABC propone como tesis que el costo del producto comprende el costo
de todas las actividades necesarias para su fabricacion y para su venta como indica
Chambergo (2018). Toro (2010), afiade diciendo que el modelo ABC lo que busca
en realidad es saber las causas que originan los costos indirectos.

En el contexto nacional peruano que es similar a la de muchos paises en vias de
desarrollo, las micros y pequefias empresas no cuentan con la sistematizacion de
sus costos y en los pocos casos que lo cuenten, presentan errores en la
formulacion. La principal razén de estas carencias y/o errores cometidos, es el
desconocimiento administrativo en materia de costos y la ausencia de personas
especializadas. Esto se debe a los altos costos del personal que estaria a cargo de

la administracion de estos sistemas.

En el Perd, Negocios Olivari S.A.C. es una microempresa del rubro de restaurantes
que brinda el servicio de delivery, y como muchos emprendimientos que recién
estan emergiendo, necesita saber si es rentable o no los precios que esta
colocando a sus productos y si puede hacer frente a la alta competencia que tiene

en el competitivo sector gastronémico peruano.



Esta investigacion permitio verificar las diferentes teorias que se tenian hasta el
momento sobre el Sistema de Costos ABC y la Rentabilidad cuyos autores tienen
amplio conocimiento y experiencia en sus campos. Ademas, se podra usar en otras

posteriores ya que serd validada por peritos en el campo de la investigacion.

Por conveniencia se planted, como lo indica Cortés e Iglesias (2004), una pregunta
sobre lo que se quiso investigar o alcanzar y que sirva de orientacion a las
respuestas de la investigacién. La pregunta se orientd a resolver el problema
observado: ¢De qué manera la implementacion del sistema de costos ABC
permitira determinar la rentabilidad de los productos terminados en la empresa
Negocios Olivari S.A.C.?

Como indic6 Cardenas (2018), con la revision de la literatura y viendo la realidad
que se describio de la empresa; se plante6 una posible respuesta a la pregunta de
la investigacion, la cual se conoce como la hipétesis de la investigacion. Esta fue la
siguiente: La implementacion de sistema de costos ABC permitira determinar la
rentabilidad de los productos terminados de una manera mAas precisa porque
costeara todas las actividades relacionadas a la fabricacion y venta del producto en
contraposicion de un costeo tradicional. Esta se traté de probar tras la recoleccion,

analisis de datos y los resultados obtenidos.

El objetivo general de la presente investigacion fue implementar el sistema de
Costos ABC para determinar la rentabilidad de los productos terminados en la

empresa Negocios Olivari S.A.C.

Los objetivos especificos son: identificar el sistema de costo actual y determinar la
rentabilidad por producto en la empresa Negocios Olivari S.A.C; establecer las
actividades y disefar el sistema de Costos ABC; implementar el sistema disefiado
y finalmente determinar la rentabilidad de los productos terminados y comparar con

el sistema tradicional.



Il. MARCO TEORICO

Para comenzar la investigacion se debe tener en cuenta los antecedentes de otras

investigaciones entre las cuales se pudo encontrar las siguientes:

Los autores Borda y Otarola (2013) en su investigacion denominada “Sistema de
costos ABC: una herramienta para el proceso de toma de decisiones para las
cooperativas de ahorro y crédito de la ciudad de Barranquilla” tuvo el objetivo de
describir las distintas dificultades manifestadas por los sistemas de costos
tradicionales para poder tomar decisiones usadas por las cooperativas de ahorro y
crédito de la ciudad de Barranquilla, con lo cual surgi6 como alternativa la
metodologia ABC para implementarlas en estas instituciones. El andlisis efectuado
a las cooperativas encuestadas, permiti6 concluir que los sistemas
organizacionales dentro de éstas, usados obligatoriamente en los procesos para
dar los servicios o productos, utilizaban bases historicas y predeterminadas que
tenian problemas en la produccién de informacién crucial y basica para la toma de
decisiones. Como se presentaron inconvenientes para el calculo de la utilidad de
las operaciones efectuadas, entonces hubo problemas en el suministro de
informacion financiera y no financiera que ayudara en el andlisis de los costos
indirectos de fabricacion y hubo muchas contrariedades para hacer comparaciones
homogéneas y coherentes. Aparte, los sistemas de costos identificados, no
facilitaban identificar los procesos y actividades que se realizaban en las
instituciones dificultando saber cuales generaban valor. También se concluyé que
la implementacion del sistema ABC reconoceria los costos necesarios incurridos
en los procesos para la prestacion de los servicios, generando la informacién que
facilitaria el analisis de las causas y el comportamiento de los CIF. El estudio en
mencion sirve de apoyo como justificacién de la presente tesis ya que reafirma la
importancia y exactitud en la determinacién de los costos y célculo de la utilidad de
las operaciones. Sus conclusiones podran ser contrastadas con las de esta

investigacion.



En la investigacion de Lopez y Marin (2010) denominada “Los Sistemas de
Contabilidad Costos en la Pyme Mexicana” se tuvo como objetivo examinar los
obstaculos que se perciben en las Pymes para que cambien sus sistemas de
costos; revelar los provechos que se obtendrian en el acogimiento de un nuevo
sistema y el vinculo real entre rendimiento y grado de uso de sistemas de costos
no tradicionales como seria el caso del ABC y técnicas de control de gestion de
costos. Se concluyo que los modelos de costos mas acogidos son los tradicionales
como el Direct Costing y Standard Costing, mientras que el menos usado es de
costos basados en actividades (ABC). Para que las pymes cambien de sistemas de
costos se encontraron percepciones tanto negativas como positivas. Las negativas
son que aumenta el trabajo del personal contable y la falta de especialistas en el
tema. Las positivas son que se conseguiria tener mayor informacion y exactitud de
la informacion de costos y cdmo reducirlos y sobre la rentabilidad del producto. Esta
investigacion respalda la justificacion del presente estudio al querer implementar un
sistema de costos ABC “no tradicional” para obtener la rentabilidad del producto y
fortalece la hipétesis que se plantea en que se obtendria una mayor exactitud de la

informacion de los costos del producto.

Para Estrella y Géngora (2013) cuyo trabajo se llamo “La contabilidad de costos en
las pymes y su relacion con el rendimiento. Un estudio empirico” tuvieron como
objetivo determinar si las empresas que decidieron modernizar sus sistemas de
costos tradicionales mejoraron su rendimiento, para lo cual se realizé un estudio
empirico que analizé el efecto de la innovacion particularmente en la mejora del
sistema de la contabilidad de costos tradicionales y modernos y si con aquello habia
mejorado o no el rendimiento en las pymes industriales manufactureras de la ciudad
de Mérida, Yucatan — México. Se concluy6 que el sistema de costo tradicional es
mas usado que el moderno y que el uso de sistemas modernos no incrementa el
rendimiento. En relacion al rendimiento en su aspecto de rentabilidad se obtuvo un
mejor resultado en el sistema tradicional que en el moderno concluyendo asi que
el uso del sistema tradicional de costo influye positivamente en el aspecto de
rentabilidad mientras que el moderno negativamente. Esta investigacion sirve para
contrastar la hipotesis de esta tesis dando un resultado completamente contrario a

lo esperado y también contradice la percepciéon de la investigacién anterior que



sefala que un sistema moderno como el ABC por ejemplo se obtendria mayor

informacion de rentabilidad, exactitud de informacion y reduccion de costos.

En la investigacion de Arellano et al. (2017) denominada “Estudio de la Aplicacion
del Método de Costos ABC en las Mypes del Ecuador” su objetivo fue explicar la
trascendencia de la utilizacion del método de costeo basado en actividades (ABC)
en la contabilidad de costos de las micro y pequefias empresas de la Republica del
Ecuador, asi como determinar si lo estaban usando o no. Se concluyé que hay
Mypes que lo estaban utilizando y que las demas también estaban capacitadas para
poder usar el sistema ABC. También se pudo identificar que las Mypes del Ecuador
requerian tener una sistematizacion organizacional e informacion fiable, pertinente
y rigurosa para precisar los costos de produccion de bienes y servicios, con el fin
de decidir correctamente el precio de venta. Esta investigacion proporciona los
requisitos para poder implementar el sistema de costeo ABC en una Mype siendo

posible hacerlo de acuerdo a las conclusiones a las que llegaron.

Rodriguez y Rodriguez (2019) en su investigacion con el nombre “Desarrollo de un
Sistema de Costos ABC como Estrategia para el Mejoramiento en la Toma de
Decisiones en una Empresa del Sector Agroalimentario” tuvieron como objetivo
sugerir la aplicacion de un sistema de costos ABC desarrollada en una Pyme
Agroalimentaria en Veracruz (México) como tactica crucial para saber la
rentabilidad de los métodos de produccién usados, tener una mejor gestion
administrativa, modernizar los procesos y tomar decisiones 6ptimas referente a
precios de venta e innovacion de la produccion. También se propuso la
construccion de un sistema computarizado donde se lleve a cabo los costos ABC
con una interfaz facil y simple de usar por los empleados y/o directivos. Lo que se
concluyé es que con la implantacién de un sistema de costos ABC en el sector
estudiado ayudaria a enriquecer el procedimiento de toma de decisiones, conocer
la rentabilidad y reconocer qué areas son mas fuertes y cuales son las débiles de
la institucién, lo que permitiria mejorar la gestion administrativa y brindar la certeza
de reduccion de costos que no generaban valor en algunos sectores de la empresa,
ademas, se volverian mas competitivas al hacer que sus directivos estén mejor
capacitados para hacer frente a la demanda de los clientes, pues al tener un mejor

conocimiento de su empresa puedan dirigirla a conseguir mejores frutos. Las



autoras también concluyen que al desarrollar el sistema informatico de costos
servia para gque otras empresas de otras areas y rubros lo adopten y asi también
pudieran comprobar por ellas mismas la rentabilidad antes y después de la puesta
en marcha del sistema y asi conocieran las ventajas o desventajas de la
herramienta de costos ABC. Estas ultimas informaciones mencionadas fortalecen
la justificacion de la presente tesis. Los objetivos son similares a este trabajo por lo

que sus conclusiones sirven para discutirlas con las que se obtengan.

Para Lopez et al. (2011) en su investigacion llamada “Sistema de costos ABC en la
mediana empresa industrial mexicana” tuvieron el objetivo de estudiar los motivos
que llevaron a la implementacion del sistema de costos ABC en una empresa. El
estudio se llevé a cabo en una mediana empresa del sector industrial de Puebla,
México, a la que se buscoé identificar mediante un estudio de caso los motivos que
la llevaron a la adopcion del sistema ABC, la metodologia que utilizaron, los
inconvenientes que tuvieron para la implantacion del sistema y, finalmente los
beneficios obtenidos. Las conclusiones a las que llegaron es que los motivos para
la adopcién del ABC fueron la obtencion de informacion escrupulosa y precisa 'y el
avance en la productividad de la empresa siguiendo un analisis detallado de
procesos, identificando actividades que no generen valor y disminuyendo los
tiempos empleados; con lo cual pudieron determinar la rentabilidad de clientes y
productos. Metodologicamente la implementacion requirié una reestructuracion de
la organizacion destacandose la disminucion de su estructura organizativa, las
resoluciones en cuanto a reparar o sustituir un activo fijo (maquinaria), la
optimizacién de procesos y el aumento en el rendimiento para fortalecer el trabajo
en equipo. Lo antes mencionado fue necesario debido a la dura competencia que
tenia la empresa y que le exigia reducir costos de sus productos para seguir
compitiendo en el mercado. El area especifica de implantacién fue en contraloria y
finanzas. Entre los principales obstaculos para su incorporacion, se detecto la
intransigencia al cambio de sistema por ignorancia del mismo, que los servicios de
asesoria son caros y la falta de personal especializado en la estructuracion del
mismo. Los beneficios que encontraron es que tenian una mayor exactitud de los
costos y también lograron reducir los mismos, la informacion se volvi6 mas
confiable, lograron saber la rentabilidad de los clientes, identificaron el lugar donde

se originaban costos excesivos y ya podian hacer lo presupuestos con mayor



exactitud. Este estudio ha aportado en conocer factores que influyen en la adopcion
y desarrollo del método ABC en una pequefia empresa. Ademas, sus conclusiones

permitirdn discutirse con los resultados que se consigan en la actual investigacion.

En el estudio de caso denominado “Un caso de aplicacion del sistema ABC en una
empresa peruana: Frenosa” realizado por Cherres (2010), sirve de aporte en los
pasos y las técnicas que usa para disefiar el modelo de costos ABC y también para
comparar sus conclusiones con las obtenidas en este trabajo. El objetivo del articulo
es estudiar la implementacion del sistema de costeo basado en actividades en una
linea de produccion de una empresa industrial peruana. Las conclusiones a las que
llega es que el modelo disefiado puede ser tomado por otras empresas de
diferentes actividades econémicas y de otros tamafios. Se debe considerar que
para la implementacion existen factores como las particularidades propias de cada
organizacion, la diversificacién de sus actividades y la variedad de sus productos o
servicios. Elaborar un diagrama de flujo de costos daria una vision amplia para
poder calcular el costo de las actividades que realiza, partiendo de los costos de
los recursos que usa. Estos costos de los recursos utilizados en forma comudn por
las diferentes actividades tienen que ser asignados entre las distintas actividades
de acuerdo a sus propiedades y a su correspondencia con estas. Toda esta
imputacion de recursos a las actividades requiere de un analisis y célculo especial
para determinar con precisién qué proporcion de su costo se uso por cada actividad
o producto. Estas conclusiones también sirven de aporte sobre todo en la
comparacién con las dificultades o limitaciones que se puedan tener en la actual

investigacion para la medicion de ciertos indicadores.

En el trabajo cuyo nombre tiene por titulo “Costos de produccién mediante el
sistema de Costeo ABC y su efecto en la rentabilidad”, las autoras Soto y Garcia
(2020) tuvieron por objetivo establecer la rentabilidad de cada actividad de la
empresa agricola comercial “AGRICOMES”, identificar, cuantificar y desarrollar la
cadena de valor de cada actividad y su generador de costo correspondiente, de
manera que se disefie un sistema de costeo con el método ABC que permita reflejar
la utilidad real de cada producto, comparando los costos que mantenia en sus
estados y los que se obtengan con el sistema propuesto. Para esto se realizé visitas

a los establecimientos de la empresa donde se observé e identifico las actividades



de cada proceso productivo como también se hizo entrevistas a los empleados;
toda esta recoleccion de datos sirvié como base para poder estructurar el sistema
ABC. Se concluy6 que existe una pérdida econdémica ocasionada por la actividad
de produccion de palma, la cual se encuentra subvencionada con las ganancias de
las actividades agricolas de banano de exportacion y maracuya; por lo tanto, el
mantenimiento de un sistema de costos adecuado y acorde a los requerimientos de
la empresa de manera oportuna, promueve un uso racional e inteligente de los
mismos. Es importante que se estableciera las actividades primarias y secundarias
para determinar las tareas que se realizan en la empresa, y cuales generan valor
agregado, alcanzando asi la planificacion anticipada de un cronograma de trabajo.
El conocer los costos indirectos de fabricacién que se incurren en la produccion
agricola, fue otro factor determinante; puesto que, los generadores de costo se
aplicaron adecuadamente con su especificacion. Esto conlleva a comprender qué
actividad esta acarreando mayores gastos y si amerita continuar invirtiendo en la
misma. Este trabajo servira de aporte a la presente para poder comparar sus
conclusiones y la metodologia de desarrollo del sistema ABC, ademas medira la
rentabilidad antes y después de la implantacion del sistema tal como se realizara

ahora.

El estudio llamado “Costeo de Productos en la Industria Panadera utilizando el
método ABC” de Torres et al. (2017) tuvo como objetivo general disefiar una
metodologia de costeo ABC para una empresa tipica del sector de pymes de la
industria panadera. Sus objetivos especificos fueron describir las actividades que
se desenvuelven en el proceso productivo de pan y pasteles; delimitar generadores
de costo para las actividades y recursos indirectos; y elaborar la ecuacion
matematica para calcular los costos de cada producto. Entre las principales
conclusiones a las que llegaron es que con la adopcion del método ABC se revela
gue los costos reales de produccion, bajo el sistema de costos tradicional estan sub
valorados para tres tipos de productos comercializados. Ademas, se concluyé que
el proceso productivo de una panaderia permite el reconocimiento de centros
operacionales, actividades por centro y actividades ligadas a costos directos e
indirectos, asi como inductores de costos analogos al proceso productivo. La
metodologia de costeo se puede estructurar en seis pasos principales, la cual

también estima un conjunto de 18 férmulas matematicas simples de aplicacién en



el segmento de pymes de la industria panadera. Este estudio sirve de aporte en
cuanto las conclusiones permitieron determinar que existen diferencias
significativas entre el uso del método tradicional y el método ABC. Ademas, sirve
mucho la parte metodoldgica para disefiar el sistema ABC para la empresa
Negocios Olivari S.A.C. ya que pertenecen a empresas del mismo rubro, de

produccion de alimentos o afines.

En el trabajo de Hernandez, Alfaro y Zamudio (2017) con el titulo de “El sistema de
costos ABC como estrategia financiera para elevar la competitividad en el sector
hotelero” tuvo como objetivo proponer un método de incorporacion de un sistema
de costos ABC al Sector Hotelero. Se concluy6 que fue posible disminuir los costos
que tenian, permitiendo a la empresa ser mas competitivo en su sector y tener una
mejor toma de decisiones. También se concluydé que el sector hotelero por
pertenecer al sector de servicios, tenia elevados costos indirectos, se desenvolvia
en un contexto muy competitivo, por lo que requeria ser mas eficiente
econémicamente; por lo que el sistema ABC se considerd el mas conveniente por
las razones siguientes: daba la alternativa de tener un presupuesto dindmico y no
guedarse en uno estatico; otros sistemas tradicionales no reflejaban informacién
relevante de los costos en su estructuracion; permitia rastrear los productos
estratégicamente porque proporcionaba data adicional; revelaba las fallas de
calidad permitiendo buscar opciones para minimizarlas logrando la reduccién de
estos costos; permiti6 una mejor distribucién a los productos y/o servicios de los
costos indirectos, posibilitando un mejor control de éstos; aportdé mas datos sobre
las actividades de la empresa, permitiendo identificar cuales daban valor agregado
y cudles no por udltimo permitid conectar los costos con sus causas. Esta
investigacion aporta mucho en la parte metodolégica del disefio del sistema ya que
al ser una empresa de servicios tiene varias similitudes con la empresa Negocios
Olivari pues esta también ofrece servicios ya que al pertenecer al rubro de
restaurantes es muy importante también el servicio adicional que brinda. También
se puede usar sus conclusiones para compararlas con las que se obtengan en el

presente trabajo.

A continuacién, se procedera a conceptualizar las variables de estudio y sus

principales componentes de acuerdo a lo que formulan diferentes tratadistas.
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La variable principal de esta tesis es el sistema de costos ABC. Para definirla,

primero se necesita conocer algunos conceptos basicos.

El objeto de costo como lo sefiala Horngren et al. (2012), “es cualquier cosa para
la cual se desea una medicién de costos” (p.27), por tanto, podemos hacer objeto
de costo no soOlo cosas inventariables sino también no inventariables como

actividades, procesos, clientes, etc.

Los costos de materiales directos como indican Hansen y Mowen (2006) se pueden
atribuir directamente al producto o servicio, pues los materiales directos se pueden
rastrear facilmente con la observacion directa, midiendo la cantidad consumida por

cada uno.

Los costos de mano de obra directa “incluye solo los costos de los empleados
involucrados directamente en la fabricacion de mercancias o servicios” (Neuner y
Deakin, 1977, p.204).

Los costos indirectos de fabricacion “son todos los costos de manufactura
diferentes de los materiales directos y de la mano de obra directa” (Polimeni et al.,
1991, p.150).

Para Lal y Srivastava (2009) “Los costos del producto, son aquellos costos que se
identifican con el producto y se incluyen en los valores de inventario” (p.36).
Ademas, indica que el costo total se compone de cuatro elementos: “materiales

directos, mano de obra directa, gastos directos y gastos generales de fabricacién”
(p.36).

El costo total del producto y el costo por unidad de producto son importantes en la
valoracion del inventario, decidiendo el precio del producto y en la toma de

decisiones gerenciales (Lal y Srivastava, 2009, p.7).

El sistema de Costos ABC, posiblemente surgio desde que Porter (1985) definié la
cadena de valor, como el conjunto interconectado de actividades que crean valor y
gue se desarrollan dentro de la empresa para entregar un producto o servicio al
cliente o también desde una perspectiva macro como la posicion que tiene la

empresa dentro de un conjunto de empresas interrelacionadas.
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Por esa misma época dos profesores de la universidad de Harvard fueron los
creadores de este sistema; sus nombres eran Robert Kaplan y Robin Cooper.
Segun Cooper y Kaplan (1992) los Sistemas de costos ABC se definen como un
sistema de calculo del costo de las actividades y procesos de la empresa sirviendo
a la gestion administrativa; de acuerdo a los recursos que usan y luego se
redistribuye a los productos o servicios u otros objetos de costo, de acuerdo a lo
que la gerencia requiera, suministrando informacién importante como el sondeo del
desempefio, presupuesto de los recursos, control de procesos y el analisis de la
rentabilidad, como es el caso de la presente investigacion, los clientes, los

proveedores y los servicios.

El Sistema de Costos ABC es un método de costeo donde los productos son
clasificados por actividades; las actividades son costeadas independientemente
para luego ser distribuidas a los productos. La solucion principal de este sistema es
la asignacién mas precisa, a los productos terminados, de los gastos indirectos de
fabricacion analizando las actividades de las diferentes areas de la empresa para
calcular el costo de los productos como sefiala Welsch et al. (1990). Cabe resaltar
que el autor indica que basicamente es una técnica para distribuir los gastos

indirectos, mas adelante se analizard mas profundamente este punto.

Toro (2010) sefiala que es una metodologia que consiste en la asignacion de costos
a los insumos necesarios para realizar todas las actividades del proceso productivo.
Estas actividades son identificadas como preponderantes para obtener un

especifico objeto de costo.

Para Eras et al. (2016) el sistema de costos ABC es un modelo de costeo que
permite distribuir los costos indirectos de fabricacién o de servicio identificando las
actividades necesarias para realizarlo para posteriormente asociar los costos a
estas actividades. Por Ultimo, se asigna las actividades a los productos

distribuyéndose asi el costo al producto.

El sistema de costo basado en actividades segun Chambergo (2018) es una
metodologia para medir el costo, los recursos, la actuacién de las actividades y

objetos de costos que pueden ser por ejemplo lo mas comudn productos, regiones,
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negocios, etc. Estos recursos consumidos sus costos son asignados a las

actividades y estas a su vez a los objetos de costos basandose en su uso.

Todos los tratadistas concuerdan en la misma idea, entonces se puede

conceptualizar el sistema de costo ABC con el siguiente esquema:

Figura 1

Esquematizacion del sistema de costeo ABC

Costos Indirectos

Actividades

—_—

Productos y/o

Servicios

Entonces vemos que la teoria del sistema ABC tiene como base fundamental a las

actividades. Corresponde entonces definir que es la actividad.

Chambergo (2018) la define como la realizacién de una o varias acciones o tareas
coordinadas con el fin de afadir valor a un producto o servicio. Una manera de
poder identificarlas facilmente es que se las puede nombrar empezando con un

verbo infinitivo como preparar maquinas, efectuar compras, enviar pedidos, etc.

Las empresas realizan gran cantidad de actividades que consumen recursos y las
actividades tienen inductores de costos, también llamados generadores de costos
0 cost drivers que segun Chambergo (2018) se define como un parametro en
funcion del cual las actividades consumen los recursos. Ademas, Toro (2010)
sefala que el cambio en el uso de un generador de costo provoca un cambio en el

costo total de una actividad. Para Lewis (1995) “un generador de costos es
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cualquier factor que cause la generacion de costos en la actividad designada”
(p.128).

Las actividades entonces se pueden costear segun los recursos que se les han
asignado previamente mediante un analisis exhaustivo. Los recursos se pueden
hallar principalmente como elementos del costo de un catalogo de cuentas como
sefala Chambergo (2018).

El mismo tratadista sefiala que para que una empresa adopte este sistema
generalmente es recomendable que sus costos indirectos tengan un peso
importante respecto a sus costos totales; que tengan una fuerte competencia donde
los precios de sus productos sean competitivos; que se observe un volumen alto de
sus costos fijos; que los costos indirectos al imputarlos a los productos se vea una
desproporcionalidad respecto a su volumen producido; o que tengan muchos
canales de distribucion que les obliga a tener muchas actividades diferenciadas.

Ahora bien, para poner en practica la implementacion del sistema de costos ABC
se deben de seguir una serie de pasos que mas o0 menos quedarian resumidos en
la siguiente secuencia: primero hallar el total del costo indirecto de fabricacion;
segundo identificar y establecer las actividades principales que se necesiten para
producir un objeto de costo incluso aquellas que generen un costo innecesario, para
desde ya, empezar a tomar medidas de reformas y suprimir la actividades inutiles,
un ejemplo de actividad podria ser “procesar pedidos”; tercero distribuir los costos
indirectos de fabricacion a las actividades identificadas en base a una distribucion
muy bien analizada; cuarto identificar los inductores de costos o cost drivers, es
decir aquella unidad de medida que va a causar el costo en la actividad, recordar
que debe ser facil de medir y que cause un efecto en la actividad, siguiendo con el
ejemplo anterior podria ser “cantidad de pedidos”; quinto calcular la tasa o0 costo
por unidad de la actividad que es simplemente tener el costo de la actividad por 1
unidad de medida, es decir siguiendo con el ejemplo anterior la tasa seria “el costo
por pedido”; finalmente el sexto y ultimo paso es asignar los costos a los productos
o servicios (objeto de costo) multiplicando la tasa obtenida en el paso anterior por
la cantidad de unidades de cost drivers consumidos por el objeto de costo en cada

actividad.
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Es importante tener claro, como sefala Lewis (1995), lo siguiente:

El costeo basado en actividades no mejora conceptualmente el rastreo de
materiales directos y mano de obra directa al producto. Este mejora la
precision de la asignacion de los costos indirectos, aquellos que no son
directamente rastreables al producto, pero que son rastreables a la actividad
(p. 128).

Chambergo (2018) sefiala que el uso del sistema ABC como herramienta ha
probado ser muy Util en el andlisis de la rentabilidad por los ejecutivos, ya que les
da informacion mas exacta y una visidbn mas extensa de como son asignados los
costos y la obtencion de ingresos. Siguiendo este orden de ideas es necesario
empezar a conceptualizar qué es la rentabilidad, ademas que es la variable

dependiente de esta investigacion.

Como se indico en la introduccion la rentabilidad es un indicador financiero y como
seflalan Gitman y Zutter (2012) para medirla se usan razones de rentabilidad o

también conocidos como indices de rentabilidad, los cuales mediran el rendimiento.

La rentabilidad segun Apaza y Barrantes (2020), se puede resumir como el
rendimiento que las empresas obtienen de sus inversiones. El rendimiento es
sinbnimo de rentabilidad, el cual se puede decir que es el dinero que se gana o
pierde de una inversién hecha en un determinado periodo de tiempo. También
puede manifestarse como una fraccion entre la utilidad y la inversion. Las maneras
de presentarse pueden ser como rentabilidad bruta (antes de impuestos, etc.) o

rentabilidad neta (después de ejemplo mencionado, etc.).

Santiesteban et al. (2011) sefiala que es toda accién econdémica cuya finalidad es
obtener resultados, movilizando medios materiales, humanos y financieros.
Doctrinalmente se puede decir que la rentabilidad es una medida del rendimiento
producida por los capitales de una entidad en un determinado periodo de tiempo.
Supone entonces la comparacion entre la renta obtenida y los medios para
generarla con la finalidad de juzgar la eficiencia de las acciones o elegir entre

alternativas ya sea antes o después de ocurridos los hechos.
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Por lo tanto, la rentabilidad nos permite realizar un analisis completo que nos
informa sobre el rendimiento de las utilidades y se mide estableciendo relaciones

entre el estado de resultados y el balance como indica Cano et al. (2013).

Como resultado de las relaciones antes mencionadas podemos obtener diversos
indicadores de rentabilidad. Para Van Horne y Wachowicz (2009) estos se conocen
como razones de rentabilidad ya que relacionan las utilidades con los ingresos por
ventas y lo invertido para obtenerlas.

Como sefiala Thukaram (2007), “los indices de rentabilidad indican la capacidad de
obtener beneficios de una empresa” (p.99). De estos indicadores se pueden
mencionar, como lo sefialan Gitman y Zutter (2012): el margen de utilidad bruta; el
margen de utilidad operativa, el margen de utilidad neta, ganancias por accion
(GPA), rendimiento sobre los activos totales (RSA) y rendimiento sobre el
patrimonio (RSP).

Para hallar el margen de utilidad bruta se necesita conocer primero la utilidad bruta
de la empresa. A la utilidad bruta se la pueda ubicar en el estado de resultados de
la empresa o llamado también estado de ganancias y pérdidas como sefiala Barrera
et al. (2020).

La utilidad bruta resulta de restar las ventas menos el costo de los bienes vendidos
obteniendo asi un resultado que indica hasta qué punto una compafiia cubre los

costos de sus productos, como sefiala Wild et al. (2007).

En ese sentido, el margen de utilidad bruta indica la cantidad por unidad monetaria
de ventas luego de pagar el costo de ventas como lo sefiala Puente y Andrade
(2016). Es decir, el margen de utilidad bruto mide el rendimiento de la utilidad por

unidad de producto o servicio vendido.

Para Apaza y Barrantes (2020), el margen de utilidad bruta mide la rentabilidad en
si. Mientras sean mas altos los valores quiere decir que se gana mas dinero para
cubrir los costos no productivos. Pero el significado varia de acuerdo al sector que
se enfoque; por ejemplo, en el sector minorista un valor mas alto significa que tiene
mayor margen de ganancia por cada bien o servicio vendido, en cambio para el
sector fabril mide la eficiencia del proceso productivo. Andrade (2012) lo define

como la primera medida de rentabilidad que se obtiene comparando la utilidad bruta
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contra las ventas, descontando solo los costos involucrados en dicha venta. Para

Herrera et al. (2016) mide la salud financiera de una empresa.

Andrade (2012) define al margen de utilidad operativa como la comparacion entre
la utilidad operativa y el nivel de ventas cuyo fin basico es evaluar las opciones de
financiamiento; esto es debido porque en su calculo se incluyen sdlo los gastos
operativos antes de gastos financieros. Es decir, sin contar con los intereses,
impuestos y dividendos de acciones preferentes por lo que es recomendable tener

un margen operativo alto como indica Herrera et al. (2016).

El EBIT son las utilidades operativas, antes de aplicar los intereses y los impuestos

como lo indica Apaza y Barrantes (2020).

Entonces se puede concluir que cuanto mas alto sea el valor del margen operativo
indica que una mayor parte de las ventas se estan convirtiendo en utilidades
operativas y quiere decir que la empresa esta controlando mejor sus costos
globales como lo sefiala Apaza y Barrantes (2020). Gitman y Zutter (2012) afiaden

gue se le conoce como la “utilidad pura”.

El margen de utilidad neta como sefiala Apaza y Barrantes (2020) también llamado
margen de beneficio, mide la proporcidbn de ventas después de los gastos
relevantes, es decir relaciona la utilidad neta con sus ventas netas. Segun indica el
mismo autor se usa mayormente para comparar la rentabilidad entre competidores
del mismo sector o rubro o sino para medir cual sector es el mas rentable. O como
dice Cano et al. (2013) que es la razén de las utilidades después de haber deducido
todos los costos, gastos, impuestos y otros. Es decir, como dice Andrade (2012)
mide el impacto de los todos los gastos de operacién en el resultado de la empresa.

Gitman y Zutter (2012) sefialan que las ganancias por accién representan el dinero
obtenido por cada accion de la empresa, el cual sirve para ver cuanto es el
dividendo por accion (DPA) que le corresponde a cada accionista. El rendimiento
sobre los activos totales 0 RSA mide la eficacia administrativa para generar
ganancias con los activos disponibles. Y finalmente el rendimiento sobre el
patrimonio o RSP mide la ganancia obtenida de la inversion de los accionistas

comunes.
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3.1.

3.2.

[I. METODOLOGIA

Tipo y Disefio de Investigacion

El tipo de investigacion fue aplicada ya que segun Nifio (2011, p.38) se
busca la solucion a problemas practicos, es decir que se pretendio
resolver problemas concretos, en circunstancias y caracteristicas
especificas al caso. Esto quiere decir que la investigacion se baso en

hechos concretos de la realidad del cual se quiso dar una solucién.

El disefio de la investigacion fue cuasiexperimental como lo mencion6
Hernandez, Fernandez y Baptista (2014, p.151) porque manipulan
deliberadamente, al menos, una variable independiente para observar su
efecto sobre una o mas variables dependientes. Esta investigacion no fue
experimental pura porque no hubo un grupo de control el cual recibiria
tratamiento y tampoco fue preexperimental porque el grupo que se
sometié al tratamiento no se eligié al azar, sino que fue definido

previamente por conveniencia del investigador.

En este estudio el grupo sometido a tratamiento fue el costo de los
productos terminados, el cual se le aplicé el sistema de costeo ABC como
tratamiento. Lo que se quiso observar fue su efecto sobre la rentabilidad
del producto antes y después del tratamiento (implementacion del
sistema ABC).

Variables y Operacionalizacion
El sistema de costos ABC fue la variable independiente (variable de tipo

cualitativa), la cual se us6 como tratamiento para ver el efecto que tiene

sobre la variable dependiente.
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3.3.

3.4.

La rentabilidad fue la variable dependiente (variable de tipo cuantitativa),
la cual se analiz6 como fue afectada por la variable independiente

haciéndole un pre y post test.

Poblacién (criterios de seleccion), muestra, muestreo, unidad de

analisis

Segun Hernandez, Ferndndez y Baptista (2014, p.173) cuando la
investigacion es cuantitativa, la muestra es un subgrupo de la poblacion
del cual se obtendra los datos y ademas sera representativa porque se

pretende generalizar los resultados al total de la poblacion.

La poblacién estuvo conformada por las cuentas contables de la
contabilidad analitica de explotacion de la empresa Negocios Olivari
S.A.C., es decir los costos de produccion y gastos por funcion
conformadas por las cuentas del elemento 6. También formaron parte de
la poblacion los comprobantes de compras, registros de compras,
sistema de costos y valorizacion de inventarios, e informes de produccion
y ventas. Se seleccion6 esta poblacién porque se necesitd conocer y
analizar todos los costos, gastos y ventas que realiz6 la empresa, que

permitieran conocer y analizar la rentabilidad.

Se tom6é como muestra de la poblacion anteriormente mencionada, el
periodo de mayo del afio 2021. Para la determinacion de la muestra no
se utiliz6 ninguna técnica estadistica ya que fue una muestra no
probabilistica o dirigida donde el procedimiento no es mecanico ni se
basa en formulas de probabilidad, sino que depende del planteamiento

del estudio y el criterio del investigador o los investigadores.

Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

La técnica segun Pulido (2015, p. 1143) es el procedimiento o medio

operativo que se sigue para completar todos los pasos del método
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3.5.

cientifico. Las técnicas que se usaron para esta investigacion fueron la
observacion y el andlisis documental. La observacion como indica
GoOmez (2012) se refiere basicamente a la percepcion visual, registrando
las posibles respuestas, convirtiéndolas asi en datos. Especificamente
se usO una observacion cuantitativa como lo definio el mismo autor;
porque se registr6 de manera ordenada y sistematica las conductas o
comportamientos sin interactuar directamente con los sujetos de estudio.
El analisis documental como indica Pinto (1992), es la transformaciéon de
los documentos originales en documentos representativos de aquellos
para facilitar al usuario la identificacion, recuperaciéon y difusion de los
mMismMos.

Los instrumentos segun Nifio (2011, p. 87) es cualquier recurso que
pueda ser utilizado para acercarnos a nuestras variables de estudio y
poder extraer la informacién. Los instrumentos que se utilizaron fueron la

guia de observacién y la ficha de analisis documental.

Se midié la validez de los instrumentos a aplicar a través de juicio de
expertos. La validez de un instrumento segun Hernandez, Fernandez y
Baptista (2014, p.200) se refiere al grado en que éste mide realmente la
variable que busca medir. En ese orden de ideas la validez de expertos
segun Hernandez, Fernandez y Baptista (2014, p.204) se refiere al grado
en que un instrumento mide la variable en cuestién, de acuerdo con

expertos en el tema.

Procedimientos

Para la obtencién de la muestra de la contabilidad analitica de
explotacion se inspecciond la documentacion contable del mes de mayo
del 2021 y se selecciond y anoto en su ficha de analisis documental la
informacion necesaria. Se anot6 en su ficha de analisis documental, la
informacion contenida en archivos de MS Excel donde se valorizaba los
productos en base a los costos de los ingredientes y envases. Para

precisar y corroborar esta informacion se busco en el registro de compras
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3.6.

y se ubico los comprobantes de pago. Para la obtencién de precios y
venta de productos se extrajo los datos de los reportes de ventas de la
empresa y se anotaron en su ficha de analisis documental. Para la
determinacién de los tiempos de mano de obra directa se observo

directamente los procesos y se anotaron en su guia de observacion.

Con la informacién recogida se realizaron diversos calculos. Se
determind el costo de los productos terminados con el modelo tradicional
de costos y se obtuvo su rentabilidad. Se realizd asi el pre test
registrando la rentabilidad por producto en una tabla de resultados.

Para disefiar el sistema ABC se definieron las actividades principales,
observandolas presencialmente en el proceso productivo y anotandolas
en su guia de observacion. Con los datos recogidos se procedi6 a disefiar
el modelo de costeo ABC. Una vez terminado el modelo se implement6
el sistema.

Con el nuevo sistema se empez0 a recalcular los costos de los productos
terminados y también los valores de sus rentabilidades De esta manera
se termind con el post test, registrando la rentabilidad por producto en
una tabla de resultados.

Finalmente se procedi6 a analizar los cambios en la variable rentabilidad
calculando la variacion porcentual entre los resultados del pre test y el
post test; para determinar asi, si hubo o no un cambio significativo y
aceptar o rechazar la hipotesis de la investigacion.

Para la obtencién de la informacién se obtuvo asentimiento del gerente
general y administrador de la empresa Negocios Olivari S.A.C. cuya
disposicion y voluntad de mejorar el sistema de costeo de la empresa, y
tener informacion confiable sobre la rentabilidad de sus productos,

ayudaron a la investigacion.

Método de andlisis de datos

Para el analisis de datos no se uso ningun programa estadistico ya que

la naturaleza de la investigacion no requeria del calculo de probabilidades
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3.7.

ni formulas estadisticas como frecuencias, varianzas o desviaciones
estandar.

Se us6 la herramienta informatica de las hojas de calculo de MS Excel
2019 para operaciones bésicas y para crear los sistemas de costos,
estados de resultados y de rentabilidad que funcionaban con férmulas
qgue relacionaban tablas diferentes y asi obtener resultados inmediatos
ante algun fallo o correccion en el sistema. También se crearon gréaficos

de barra para mejorar la visualizacion de resultados.

Aspectos éticos

Como sefiala Galan (2010), toda investigacion cientifica debe regirse por

principios éticos fundamentales en la obtencion de resultados que no

sean distorsionados intencionalmente por el investigador para beneficio
personal, sino en aras del progreso cientifico. Sin embargo, Aristizabal

(2012) aflade que no so6lo basta con lo anterior sino también para que

una investigacion sea ética, en su protocolo de actuacion debe respetar

la dignidad de las personas participantes y que los fines que persiga sean
realmente para beneficio de la humanidad.

Se tuvieron en cuenta para la elaboracién de este proyecto los principios

éticos basicos internacionales, como los sefialados en el informe Belmont

convertido en ley en 1974 en Estados Unidos de Norteamérica, como:

- Respeto por las personas: ya que no se falt6 a la dignidad de ninguna
persona involucrada en la investigacion y se hizo con su
consentimiento

- El de Beneficencia: puesto que se buscé desde el principio mejorar
los beneficios econdmicos de la una empresa del sector mype que
ayudaria directamente a las personas que la integran.

- El de Justicia: porque se traté con el mismo respeto y consideracion
al personal empleado y a los administradores de la empresa.

- El de No Maleficencia: porque desde el principio se busc6 no hacer

dafio y se continuo a lo largo del procedimiento.
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Asi también se establecieron los protocolos basicos necesarios para

llevarlos a cabo, como los sefalados por Emanuel et al. (2000):

Valor social. La investigacion desarrollé un protocolo de intervencion el

cual conduciria a mejorar las condiciones de vida de las personas que

forman parte de la empresa o que tengan una herramienta que les pueda
conducir a ese objetivo.

Validez cientifica. La investigacién estuvo sometida rigorosamente a los

procedimientos de la metodologia cientifica y generd conocimiento con

su aporte o procedimiento.

Balance favorable riesgo beneficio. El riesgo que se tomd fue la

exposicion de informacién sensible de la empresa, pero el beneficio era

mayor porque se pretendia obtener informacién precisa que ayude a la
empresa y sus integrantes a tener mayores ganancias economicas.

Consentimiento informado. Se tuvo acceso a la informacion de la

empresa con el consentimiento del gerente, el cual firm6 una carta de

autorizacion que se puede ver en los anexos.

Respeto a los participantes. Se tratd con cortesia y respeto tanto al

gerente como sus empleados.

Ademas, se tuvo cuidado con los principios éticos siguientes:

- Respeto a la propiedad intelectual. La investigacion respetd la
propiedad intelectual dado que cada uno de los autores fueron
debidamente citados.

- Respeto al medio ambiente. La investigacion respetd las leyes y
regulaciones nacionales e internacionales para el cuidado del medio

ambiente.
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4.1.

V. RESULTADOS

La empresa Negocios Olivari S.A.C. conocida comercialmente como
Quirinki es una microempresa perteneciente al sector de restaurantes de
comida rapida tipo delivery. Su especialidad son los pollos a la brasa. Es
una empresa familiar donde el gerente es accionista y administrador del
negocio. La empresa inicio actividades a finales del 2019, meses antes
de que se diera por iniciado oficialmente la pandemia del Covid 19.
Lamentablemente la coyuntura por la pandemia le dificultdé en muchas
cosas, sobre todo, en las proyecciones iniciales que se tenian sobre
ventas. Ademas, en el plano administrativo desconocia muchos temas
importantes, y en otros simplemente no le habia prestado la atencion
requerida. Por ese motivo el gerente de la empresa se encontraba
preocupado por conocer si los productos que vendian eran rentables o
no, sobre todo en un contexto tan dificil como una pandemia. En
consecuencia, lo primero que se necesitd fue conocer los costos de los

productos.

Costos en el Sistema Tradicional y Rentabilidad por Producto

En cumplimiento del primer objetivo de la investigacion: “Identificar el
sistema de costo actual y determinar la rentabilidad por producto” se hizo
lo siguiente:

4.1.1. Identificacion de los Objetos de Costo:

Los objetos de costo son todos los productos comercializados por la

empresa los cuales se obtuvieron segun la ficha de analisis documental

n°1, los cuales se detallan en la siguiente tabla:
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Tabla 1

Productos Comercializados por la empresa

Objetos de Costo

Y4 pollo a la Brasa

% pollo a la Brasa

1 pollo a la Brasa

1+ Y pollo a la Brasa
1+ % pollo a la Brasa
2 pollos a la Brasa
Salchipapa Simple
Salchipapa Especial
Salchiquirinki
Tallarines Verdes
Arroz Chaufa

Lomo Saltado
Pechuga a la Plancha
Churrasco

Chuleta

4.1.2. |dentificacion del Sistema de Costos Actual

Mediante la ficha de analisis documental del anexo N°3 se pudo
identificar que en la actualidad la empresa Negocios Olivari S.A.C. no
llevaba bien el control de sus costos; no hacia un célculo correcto de los
costos de los productos. Registraba solamente los costos de los
ingredientes y empaques de los productos, incluso hubo ingredientes y
empaques no contabilizados, por lo que se tuvo que recurrir al registro
de compras para dar con los comprobantes de pago directamente y
completar la informacion, y en algunos casos para corroborar lo
registrado. Los costos de mano de obra directa y los costos indirectos de
fabricacion no se asignaba a los productos, sélo se usaba como gasto
del periodo. Por tal motivo se tuvo que realizar un costeo tradicional para
continuar con la investigacion. Lo primero que se hizo fue identificar las
cantidades de subproductos, ingredientes y empaques por cada
producto, esto se hizo con la ficha de analisis documental n°3 y n°4.

Las cantidades quedaron detalladas en el siguiente cuadro:

25



Tabla 2

Cantidad de Subproductos, Ingredientes y Empaques por Producto Terminado en Unidades

(%] [ (%]
st = = £ %3 % = g s F O % 0§ = o
gE Sg Sa s 2 QS S g o g8 £ > & = 5 & 3 g
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2E 23& 20 5 $@ o@& o9& S5 S& % g N o 28 5 2
58§ § 2 0 0% =5 8% §Y 2 8 = § 8 o °©
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Envase 1 0z con tapa 2.00 3.00 3.00 3.00 3.00 2.00 2.00 2.00 3.00 3.00 3.00
Envase 2 oz con tapa 2.00 3.00
Envase 4 oz con tapa 2.00 3.00 3.00 3.00 3.00
Envase 6.5 0z con tapa 2.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00
Envase 12.5 oz con tapa 2.00 1.00
Caja de carton mediana 1.00 1.00 1.00
Caja de cartdon grande 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00
Caja de cartédn chica 1.00 1.00 1.00 1.00
Envase Deli 1 litro con tapa 2.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00
Base y domo pollero D1 1.00 1.00 1.00 1.00 2.00
Botella 300 ml 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00
Botella 500 ml 1.00 1.00
Botella 1 litro 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00
Papel manteca x 1/3 pliego 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 2.00 1.00 1.00 1.00 1.00
Bolsa de papel Kraft n°25 2.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00
Bolsa de papel Kraft n°30 2.00 1.00 1.00 1.00 1.00
Etiqueta con logo 1.00 1.00 1.00 2.00 2.00 2.00 2.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00
Ensalada por onza 4.00 6.50 12.50 33.81 33.81 33.81 33.81 6.50 6.50 6.50
Crema de aji por onza 6.00 1.00 2.00 4.00 4.00 4.00 4.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00
Crema mayonesa por onza 5.00 1.00 2.00 4.00 4.00 4.00 4.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00
Salsa vinagreta por onza 7.00 1.00 2.00 4.00 4.00 4.00 4.00 1.00 1.00 1.00
Kétchup por onza 1.00 1.00 1.00 1.00
Aderezo por unidad de pollo 9.00 0.25 0.50 1.00 1.25 1.50 2.00 0.25 0.25
Papas picadas por kg 1.00 0.50 0.70 1.20 1.20 1.20 1.20 0.50 0.50 0.50 0.40 0.40 0.40 0.40
Pollo por unidad 1.00 0.25 0.50 1.00 1.25 1.50 2.00 0.25 0.25
Chicha morada por litro 7.00 0.30 0.50 1.00 1.00 1.00 1.00 0.30 0.30 0.30 0.30 0.30 0.30
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Basicos de Salchipapa Simple 1.00 1.00

Basicos de Salchipapa Especial 2.00 1.00

Basicos de Salchiquirinki 4.00 1.00

Bésicos de Tallarin Verde 6.00 1.00

Bésicos de Arroz Chaufa 5.00 1.00

Basicos de Lomo Saltado 6.00 1.00

Bésicos de Pechuga a la Plancha 2.00 1.00

Bésicos de Churrasco 2.00 1.00

Bésicos de Chuleta 2.00 1.00
Componentes 0 insumos totales por producto 50.00 50.00 53.00 53.00 54.00 53.00 21.00 22.00 24.00 42.00 41.00 35.00 42.00 42.00 42.00

Nota: La cantidad de subcomponentes por subproducto o empaque es la suma total de ingredientes o componentes detallada en la ficha de andlisis documental n°3. La suma
de componentes o ingredientes por producto, servira de dato para saber la cantidad de 6rdenes de compra de ingredientes o empaques que necesita cada producto terminado.

Una vez hallada la cantidad de subproductos, ingredientes y empaques por producto se procedié a hallar los costos por producto,

multiplicando las cantidades con sus costos respectivos. Estos costos se obtuvieron de la ficha de andlisis documental n°3,

guedando de la siguiente manera:

Tabla 3

Costo de Subproductos, Ingredientes y Empaques por Producto Terminado en Soles
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0.07 0.21 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.21 0.21 0.21 0.14 0.14 0.14 0.21 0.21 0.21

Envase 1 oz con tapa
Envase 2 0z con tapa 0.10 0.00 0.29 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

Envase 4 oz con tapa 0.11 0.00 0.00 0.33 0.33 0.33 0.33 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
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Envase 6.5 0z con tapa 0.17 0.17 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.17 0.17 0.17 0.17
Envase 12.5 oz con tapa 0.26 0.00 0.26 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Caja de carton mediana 0.64 0.64 0.00 0.00 0.00 0.64 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Caja de cartén grande 0.72 0.00 0.72 0.72 0.72 0.72 0.72 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Caja de carton chica 0.56 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.56 0.56 0.56 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Envase Deli 1 litro con tapa 0.40 0.00 0.00 0.40 0.40 0.40 0.40 0.00 0.00 0.00 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40
Base y domo pollero D1 1.29 0.00 0.00 1.29 1.29 1.29 2.58 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Botella 300 ml 0.16 0.16 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.16 0.16 0.16 0.16 0.16 0.16
Botella 500 ml 0.17 0.00 0.17 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Botella 1 litro 0.34 0.00 0.00 0.34 0.34 0.34 0.34 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Papel manteca x 1/3 pliego 0.24 0.24 0.24 0.24 0.24 0.48 0.24 0.24 0.24 0.24 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Bolsa de papel Kraft n°25 0.38 0.38 0.38 0.38 0.38 0.38 0.38 0.38 0.38 0.38 0.38 0.38 0.38 0.38 0.38 0.38
Bolsa de papel Kraft n°30 0.68 0.00 0.00 0.68 0.68 0.68 0.68 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Etiqueta con logo 0.13 0.13 0.13 0.25 0.25 0.25 0.25 0.13 0.13 0.13 0.13 0.13 0.13 0.13 0.13 0.13
Ensalada por onza 0.08 0.54 1.04 2.80 2.80 2.80 2.80 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.54 0.54 0.54
Crema de aji por onza 0.20 0.20 0.39 0.78 0.78 0.78 0.78 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20
Crema mayonesa por onza 0.19 0.19 0.38 0.76 0.76 0.76 0.76 0.19 0.19 0.19 0.19 0.19 0.19 0.19 0.19 0.19
Salsa vinagreta por onza 0.12 0.12 0.23 0.47 0.47 0.47 0.47 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.12 0.12 0.12
Kétchup por onza 0.11 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.11 0.11 0.11 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Aderezo por unidad de pollo 1.11 0.28 0.56 111 1.39 1.67 2.23 0.00 0.00 0.00 0.28 0.28 0.00 0.00 0.00 0.00
Papas picadas por kg 2.50 1.25 1.75 3.00 3.00 3.00 3.00 1.25 1.25 1.25 0.00 0.00 1.00 1.00 1.00 1.00
Pollo por unidad 12.71 3.18 6.36 12.71 15.89 19.07 25.42 0.00 0.00 0.00 3.18 3.18 0.00 0.00 0.00 0.00
Chicha morada por litro 2.38 0.71 1.19 2.38 2.38 2.38 2.38 0.00 0.00 0.00 0.71 0.71 0.71 0.71 0.71 0.71
Basicos de Salchipapa Simple 1.27 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 1.27 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Basicos de Salchipapa Especial 1.61 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 1.61 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Basicos de Salchiquirinki 3.98 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 3.98 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Basicos de Tallarin Verde 3.17 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 3.17 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Basicos de Arroz Chaufa 1.89 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 1.89 0.00 0.00 0.00 0.00
Basicos de Lomo Saltado 6.78 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 6.78 0.00 0.00 0.00
Basicos de Pechuga a la Plancha 2.83 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 2.83 0.00 0.00
Basicos de Churrasco 5.38 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 5.38 0.00
Basicos de Chuleta 3.47 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 3.47
Costo de Ingredientes y empaques por Producto  8.38 14.08 28.64 32.10 36.43 43.76 4.53 4.87 7.25 8.93 7.64 10.25 7.03 9.58 7.67
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Luego se procedio a hallar el costo de la mano de obra directa por producto. La

mano de obra directa segun la ficha de analisis documental n°5 y la guia de

observacion n°1, estaba conformada por un hornero con un sueldo de 1,200 soles

y una jornada laboral de 12 horas al dia y 6 dias a la semana. Para fines de la

investigacion y por conveniencia se procedio a hallar el costo de la mano de obra

directa por minuto:

Costo por minuto =

Sueldo del hornero

Tiempo disponible del hornero
1200 soles

12 horas * 60 minutos * 24 dias

= 0.07 soles por minuto

Para poder conocer los tiempos que se emplearon por producto se necesitd

conocer primero los datos obtenidos de produccion y ventas del mes de mayo del

2021 segun la ficha de analisis documental n°1 siendo los siguientes:

Tabla 4

Datos de produccion y ventas del Mes de mayo 2021

Cantidad producida

Precio de venta

Precio de venta

Producto y vendida al publico sin 1.G.V.
Y pollo a la Brasa 688 14.90 12.63
% pollo a la Brasa 72 28.90 24.49
1 pollo a la Brasa 156 54.90 46.53
1 + Y4 pollo a la Brasa 4 61.90 52.46
1 + % pollo a la Brasa 52 69.90 59.24
2 pollos a la Brasa 12 84.90 71.95
Salchipapa Simple 52 10.00 8.47
Salchipapa Especial 12 12.00 10.17
Salchiquirinki 12 14.00 11.86
Tallarines Verdes 32 14.90 12.63
Arroz Chaufa 80 14.90 12.63
Lomo Saltado 72 14.90 12.63
Pechuga a la Plancha 24 14.90 12.63
Churrasco 52 14.90 12.63
Chuleta 12 14.90 12.63
Total 1332
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Se hicieron unos calculos previos multiplicando la cantidad de ingredientes o
empaques por producto de la tabla n°2 por la cantidad producida y vendida de la

tabla n°4. El resultado por producto se puede ver a continuacion:

Tabla b

Calculos previos con Datos de Produccion y Ventas del mes de mayo 2021

Unidades Kilogramos Onzas Onzas Litros
Producto totales de totales de totales de totales de total.es de
pollos papa ensalada cremas chicha
consumidos consumidas consumidas consumidas consumidos
% pollo a la Brasa 172.00 344.00 4472.00 2064.00 206.40
% pollo a la Brasa 36.00 50.40 900.00 432.00 36.00
1 pollo a la Brasa 156.00 187.20 5274.98 1872.00 156.00
1 + ¥ pollo a la Brasa 5.00 4.80 135.26 48.00 4.00
1+ % pollo a la Brasa 78.00 62.40 1758.33 624.00 52.00
2 pollos a la Brasa 24.00 14.40 405.77 144.00 12.00
Salchipapa Simple 0.00 26.00 0.00 156.00 0.00
Salchipapa Especial 0.00 6.00 0.00 36.00 0.00
Salchiquirinki 0.00 6.00 0.00 36.00 0.00
Tallarines Verdes 8.00 0.00 0.00 64.00 9.60
Arroz Chaufa 20.00 0.00 0.00 160.00 24.00
Lomo Saltado 0.00 28.80 0.00 144.00 21.60
Pechuga a la Plancha 0.00 9.60 156.00 72.00 7.20
Churrasco 0.00 20.80 338.00 156.00 15.60
Chuleta 0.00 4.80 78.00 36.00 3.60
Totales 499.00 765.20 13518.34 6044.00 548.00

En la guia de observacién n°1 se verificé que algunas actividades producen un lote
de subproductos que se distribuyen a un conjunto de productos por lo que se tuvo
que prorratear el total producido entre el tiempo empleado para hacerlo, asi se
obtuvo un tiempo estimado que sirvié para distribuirlo entre los diferentes
productos. Para preparar el aderezo se demord 120 minutos para 200 pollos, se
dividio 120 minutos entre 200 pollos obteniendo 0.60 minutos por pollo. Aderezar
los pollos se promedié en 1 minuto por pollo. La actividad de preparar el horno se
observd que demordé 20 minutos en promedio todos los dias, entonces se le
multiplicé por 24 dias al mes y se dividi6 entre el total de pollos consumidos de la
tabla n°5 obteniéndose un promedio de 0.96 minutos por pollo. La actividad de

preparar la freidora demoré un promedio de 15 minutos diarios, se le multiplicé por
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24 dias y se dividio entre el total de kilogramos consumidos de papas picadas de la
tabla 5 dando un resultado de 0.47 minutos por kilogramo de papa picada. Durante
el horneado del pollo que dur6 alrededor de 90 minutos con una capacidad maxima
de 30 pollos el hornero tomo unos 15 minutos en inspeccionarlo en varios intervalos
incluyendo el tiempo que tarda en meterlos y sacarlos, este proceso es diario,
entonces se multiplico por 24 dias y se dividio entre el total de pollos horneados en
el mes dando 0.72 minutos por pollo. La actividad de preparar la ensalada se
observé que tomé 5 minutos para llenar un envase de 1 litro 0 33.814 onzas lo que
da 0.15 minutos por onza. Preparar las cremas se midié en 5 minutos para 36 onzas
de cualquier crema o salsa menos el kétchup que es mercaderia, lo que da a 0.14
minutos por onza. La actividad de preparar la chicha morada se demoré 90 minutos
en hacer 20 litros que equivale a 4.50 minutos por litro. La actividad de limpiar los
utensilios que se usan para preparar los pedidos se observé en alrededor de 0.50
minutos por pedido. Preparar los pedidos si fue una actividad que se pudo
individualizar directamente por producto y su complejidad para elaborarlos y/o
empaquetarlos. En la siguiente tabla se muestra los tiempos por cada producto:

Tabla 6

Tiempos para Preparar Pedidos por Producto en Minutos

Producto Tiempo en minutos
Y4 pollo a la Brasa 5.00
% pollo a la Brasa 5.00
1 pollo a la Brasa 5.00
1 + Y4 pollo a la Brasa 5.00
1+ % pollo a la Brasa 5.00
2 pollos a la Brasa 5.00
Salchipapa Simple 5.00
Salchipapa Especial 7.00
Salchiquirinki 10.00
Tallarines Verdes 10.00
Arroz Chaufa 10.00
Lomo Saltado 10.00
Pechuga a la Plancha 7.00
Churrasco 7.00
Chuleta 7.00

Teniendo los tiempos totales de mano de obra directa se prorrated entre los

productos. Para eso se multiplico el tiempo para preparar el aderezo por pollo por
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las cantidades de éstos consumidos en cada producto (tabla 5). De la misma
manera se prorrated la actividad de aderezar los pollos, preparar el horno e
inspeccionar la coccién de los pollos. Preparar la freidora se prorrateé con los
kilogramos de papas picadas consumidas por cada producto. Las acciones de
preparar la ensalada, las cremas y la chicha morada se las prorrate6 con la cantidad
consumida de ensalada, cremas y chicha morada respectivamente por cada
producto segun la tabla 5. La actividad de limpiar los utensilios o instrumentos se
prorrate6 con la cantidad de pedidos por producto que es lo mismo que las

cantidades producidas y vendidas de cada producto.

Todo lo indicado quedd resumido como sigue:
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Tabla 7

Tiempo de Mano de Obra Directa por Producto Terminado en Minutos
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Preparar el aderezo  103.20  21.60 93.60  3.00 4680 1440 000 000  0.00 480 1200 000 000 000 000  299.40
Aderezar el pollo 17200 3600 15600 500 7800 2400 000 000 0.0 800 2000 000 000 000 000  499.00
Preparar el horno 165.45 3463 15006 481 7503 2309 000 000 0.0 770 1924 000 000 000 000  480.00
Preparar lafreidora  161.84 2371 8807 226 2936 677 1223 282 282 000  0.00 1355 452 979 226  360.00
Inspeccionar coccion 12409 2597 11255 361 5627 1731 000  0.00  0.00 577 1443 000 000 000 000  360.00
Preparar la ensalada  661.26 ~ 133.08 780.00 2000 26000 6000 000 000  0.00 000  0.00 000 2307 4998 1153  1,998.93
Preparar las cremas ~ 286.67  60.00 260.00 6.67 86.67 2000 2167 500  5.00 889 2222 2000 10.00 2167 500  839.44
Preparar la chicha 928.80 162.00 702.00 18.00 234.00 54.00 0.00 0.00 0.00 43.20 108.00 97.20 32.40 70.20 16.20 2,466.00
Preparar los pedidos ~ 3,440.00 360.00 780.00 2000 260.00 60.00 260.00 84.00 120.00 32000 80000  720.00 168.00 364.00 84.00  7,840.00
Limpiar instrumentos 34400  36.00 7800 200 2600 600 2600 600  6.00 16.00  40.00  36.00 1200 26,00 600  666.00
Minutos totales 6,387.31 892.99 3,200.28 85.34 1,152.13 285.58 319.90 97.82 133.82 414.36 1,035.89 886.75 249.98 541.63 124.99 15,808.77

Calculados los minutos por producto se hall6 los costos multiplicando los minutos de la tabla 7 por el costo de la mano de obra

directa por minuto que es 0.07 soles. El resultado de costos en mano de obra directa se puede ver en la siguiente tabla:
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Tabla 8

Costo de Mano de Obra Directa por Actividad y Producto en Soles
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Preparar el aderezo 7.17 1.50 6.50 0.21 3.25 1.00 0.00 0.00 0.00 0.33 0.83 0.00 0.00 0.00 0.00 20.79
Aderezar el pollo 11.94 2.50 10.83 0.35 5.42 1.67 0.00 0.00 0.00 0.56 1.39 0.00 0.00 0.00 0.00 34.65
Preparar el horno 11.49 2.40 10.42 0.33 5.21 1.60 0.00 0.00 0.00 0.53 1.34 0.00 0.00 0.00 0.00 33.33
Preparar la freidora 11.24 1.65 6.12 0.16 2.04 0.47 0.85 0.20 0.20 0.00 0.00 0.94 0.31 0.68 0.16 25.00
Inspeccionar coccion 8.62 1.80 7.82 0.25 3.91 1.20 0.00 0.00 0.00 0.40 1.00 0.00 0.00 0.00 0.00 25.00
Preparar la ensalada 45.92 9.24 54.17 1.39 18.06 4.17 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 1.60 3.47 0.80 138.81
Preparar las cremas 19.91 4.17 18.06 0.46 6.02 1.39 1.50 0.35 0.35 0.62 1.54 1.39 0.69 1.50 0.35 58.29
Preparar la chicha 64.50 11.25 48.75 1.25 16.25 3.75 0.00 0.00 0.00 3.00 7.50 6.75 2.25 4.88 1.13 171.25
Preparar los pedidos 238.89 25.00 54.17 1.39 18.06 4.17 18.06 5.83 8.33 22.22 55.56 50.00 11.67 25.28 5.83 544.44
Limpiar instrumentos 23.89 2.50 5.42 0.14 1.81 0.42 1.81 0.42 0.42 1.11 2.78 2.50 0.83 1.81 0.42 46.25
Costos totales 443.56 62.01 222.24 5.93 80.01 19.83 22.22 6.79 9.29 28.77 71.94 61.58 17.36 37.61 8.68 1,097.83
Costo unitario 0.64 0.86 1.42 1.48 1.54 1.65 0.43 0.57 0.77 0.9 0.9 0.86 0.72 0.72 0.72

Nota: Para hallar el costo de mano de obra unitario del producto, al costo total se le dividié entre el total de productos producidos y vendidos de la tabla 4.
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Por ultimo, se analizo la contabilidad analitica de explotacion de la empresa, la cual
tenia un prorrateado de sus costos de produccion y sus gastos por funcion en el
mes de mayo 2021 segun la ficha de andlisis documentario n°5 tal como se

presenta a continuacion:

Tabla 9

Prorrateo para distribucion del Costo de Produccion y Gastos por Funcion

Cuentas Elemento 6 Produccién Administracion Ventas
Servicio delivery 10.00% 20.00% 70.00%
Recepcion y caja 10.00% 20.00% 70.00%
Logistica y compras 20.00% 75.00% 5.00%
Alquiler del Local 72.00% 14.00% 14.00%
Energia Eléctrica 40.00% 30.00% 30.00%
Agua Potable 90.00% 5.00% 5.00%
Teléfono + Internet 10.00% 30.00% 60.00%
Gas 100.00% 0.00% 0.00%
Aceite para freidora 100.00% 0.00% 0.00%
Carboén Vegetal 100.00% 0.00% 0.00%
Facturacion Electronica 10.00% 45.00% 45.00%
Suministros de Limpieza 72.00% 14.00% 14.00%
Gasolina 10.00% 20.00% 70.00%
Depreciacion 61.76% 9.84% 28.40%
Servicio de publicidad 0.00% 0.00% 100.00%
Servicio de contabilidad 0.00% 100.00% 0.00%

Con la informacién anterior se pudo comprobar la distribucion de los costos y gastos
de las cuentas del elemento 6, por medio del analisis auxiliar de cuentas y destinos,

segun ficha de analisis documentario n°5 como se observa en la siguiente tabla:

Tabla 10

Distribucion del Costo de Produccion y Gastos por Funcion en Soles

Cuentas Elemento 6 Produccion (C.I.LF.) Administracion  Ventas Total
Servicio delivery 30.00 60.00 210.00 300.00
Recepcion y caja 100.00 200.00 700.00 1,000.00
Logistica y compras 200.00 750.00 50.00 1,000.00
Alquiler del Local 864.00 168.00 168.00 1,200.00
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Energia Eléctrica 160.00 120.00 120.00 400.00

Agua Potable 63.00 3.50 3.50 70.00
Teléfono + Internet 11.86 35.59 71.19 118.64
Gas 254.24 0.00 0.00 254.24
Aceite para freidora 367.50 0.00 0.00 367.50
Carboén Vegetal 690.00 0.00 0.00 690.00
Facturacion Electronica 6.00 27.00 27.00 60.00
Suministros de Limpieza 43.20 8.40 8.40 60.00
Gasolina 40.00 80.00 280.00 400.00
Depreciacion 250.95 39.99 115.38 406.33
Servicio de publicidad 0.00 0.00 200.00 200.00
Servicio de contabilidad 0.00 400.00 0.00 400.00
Total 3,080.76 1,892.48 1,953.47 6,926.71

Nota: Saldos del mes de mayo 2021.

Una vez identificados los costos indirectos de fabricacion se repartio a los productos
terminados a través de una base de asignacion que fueron los minutos de mano de
obra directa. La tasa de asignacion se hallé dividiendo el total de costos indirectos
de fabricacién (tabla 10) entre los minutos totales de la mano de obra directa (tabla
7) asi:

C.LF. 3,080.76

Tasa = gr s Totales M.O.D. . 15.808.77 17

Esta tasa se multiplicé por el tiempo total de mano de obra directa de cada producto

terminado segun tabla 7 quedando distribuido el costo como sigue:

Tabla 11

Costos Indirectos de Fabricacion por Producto en el Sistema Tradicional en Soles

Producto Total C.I.F. C.L.F. unitario
Y pollo a la Brasa 1,244.74 1.81
% pollo a la Brasa 174.02 2.42
1 pollo a la Brasa 623.66 4.00
1 + % pollo a la Brasa 16.63 4.16
1 + % pollo a la Brasa 224.52 4.32
2 pollos a la Brasa 55.65 4.64
Salchipapa Simple 62.34 1.20
Salchipapa Especial 19.06 1.59
Salchiquirinki 26.08 2.17
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Tallarines Verdes 80.75
Arroz Chaufa 201.87
Lomo Saltado 172.81
Pechuga a la Plancha 48.72
Churrasco 105.55
Chuleta 24.36
Total 3,080.76

2.52
2.52
2.40
2.03
2.03
2.03

Nota: Para poder obtener el C.I.F. unitario por producto se

dividio el costo total entre la cantidad producida y vendida (tabla

4).

Con lo anterior se concluy6 con la determinacion de los costos directos e indirectos

por producto bajo es sistema tradicional, los cuales se pueden resumir en la

siguiente tabla de estructura de costos:

Tabla 12

Estructura de Costos por Producto bajo el Sistema Tradicional en Soles

Producto

Costo Materiales

Costo Mano de

Costo Indirecto de

Costo unitario

Directos Obra Directa Fabricacién del producto

Y. pollo a la Brasa 8.38 0.64 1.81 10.84
% pollo a la Brasa 14.08 0.86 2.42 17.36
1 pollo a la Brasa 28.64 1.42 4.00 34.07
1 + % pollo a la Brasa 32.10 1.48 4.16 37.74
1 + % pollo a la Brasa 36.43 1.54 4.32 42.29
2 pollos a la Brasa 43.76 1.65 4.64 50.05
Salchipapa Simple 453 0.43 1.20 6.16

Salchipapa Especial 4.87 0.57 1.59 7.03

Salchiquirinki 7.25 0.77 2.17 10.19
Tallarines Verdes 8.93 0.90 2.52 12.35
Arroz Chaufa 7.64 0.90 2.52 11.07
Lomo Saltado 10.25 0.86 2.40 13.50
Pechuga a la Plancha 7.03 0.72 2.03 9.79

Churrasco 9.58 0.72 2.03 12.33
Chuleta 7.67 0.72 2.03 10.42

Como primera observacion se pudo concluir que la mayor parte del costo del

producto se encuentra en sus materiales directos superando todos el 70 % en su

estructura de costos. Se puede observar que los costos indirectos de fabricacion

en todos los productos superan el doble y en algunos hasta el triple del valor de la
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mano de obra directa concluyendo que los C.I.F. son determinantes para conocer

el costo real de los productos.

Para finalizar con el primer objetivo de la investigacion se halld la rentabilidad por
producto. Lo primero era conocer a cuanto ascendia la utilidad monetaria por
producto o su utilidad bruta el cual se hall6 restando el precio de venta de cada
producto (tabla 4) menos su costo unitario o costo de venta (tabla 12). La
rentabilidad por producto fue analizada hallando el margen de utilidad bruta por
producto. Esto se hizo dividiendo la utilidad bruta de cada producto entre su precio

de venta. A continuacion, se presentan los resultados:

Tabla 13

Margen de Rentabilidad Bruta por Producto bajo el Sistema Tradicional de Costos

Producto Venta Costo de Venta  Utilidad Bruta Margen Utilidad Bruta
Y pollo a la Brasa 12.63 10.84 1.79 14.17%
% pollo a la Brasa 2449 17.36 7.13 29.11%
1 pollo a la Brasa 46.53 34.07 12.46 26.78%
1 + % pollo a la Brasa 5246 37.74 14.72 28.06%
1 + % pollo a la Brasa 59.24 42.29 16.95 28.61%
2 pollos a la Brasa 71.95 50.05 21.90 30.44%
Salchipapa Simple 8.47 6.16 231 27.30%
Salchipapa Especial 10.17 7.03 3.14 30.88%
Salchiquirinki 11.86 10.19 1.67 14.07%
Tallarines Verdes 12.63 12.35 0.27 2.16%
Arroz Chaufa 12.63 11.07 1.56 12.36%
Lomo Saltado 12.63 13.50 -0.88 -6.95%
Pechuga a la Plancha 12.63 9.79 2.84 22.50%
Churrasco 12.63 12.33 0.30 2.36%
Chuleta 12.63 10.42 2.21 17.47%

Para visualizar mejor qué productos tienen mayor y menor margen bruto de

rentabilidad se orden6 de manera descendente:
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Figura 2

Margen de Rentabilidad Bruta por Producto en Soles en el Sistema Tradicional
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Antes de analizar los resultados obtenidos es importante sefialar que para
comparar los resultados de margen de rentabilidad bruta con el sector al que
pertenece la empresa, se obtuvo informacion del INEI, del Censo Nacional
Econdémico 2008 publicado en su pagina web oficial. El margen de utilidad bruta
para empresas con ventas netas mayores a 300 UIT fue de 52.4%. Pese a que no
se encontro informacién para empresas mypes, es decir con menos de 300 UIT,

esta se utiliz6 como punto de referencia a lo que se pretendia llegar.

Se obtuvo como resultados, que la salchipapa especial con 30.88 % era el producto
con mejor margen de rentabilidad bruta seguido de la promocion de 2 pollos a la
brasa con 30.44 %. Por otro lado, los tallarines verdes y el churrasco son los
productos con menor rentabilidad con 2.16 % y 2.36 % respectivamente. Los
productos de %2 pollo, 1 % pollo, 1 ¥ pollo, salchipapa simple, pollo a la brasa entero
y pechuga a la plancha tienen un porcentaje entre el 22.5% vy el 29.11%, lo que se
considero una rentabilidad aceptable. Sin embargo, la chuleta, la salchiquirinki, el
Y. pollo y el arroz chaufa tienen una rentabilidad baja entre el 12.36% y el 17.47%.
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El promedio de rentabilidad obtenida del total de productos terminados fue del
18.62%, siendo relativamente bajo comparado al sector al que pertenece la

empresa.

Con estos resultados se culminé el primer objetivo especifico de la investigacion
que fue “identificar el sistema de costo actual y determinar la rentabilidad por

producto”.

4.2. Establecimiento de las actividades de la empresa y diseiio del
Sistema de Costos ABC

De acuerdo al segundo objetivo especifico de la investigacion que fue
‘establecer las actividades y disefar el sistema de Costos ABC” se
procedié a identificar las principales actividades que realizé la empresa
para producir y vender. Lo primero que se hizo fue coordinar con el
personal encargado de las diferentes areas para hacer un recorrido por
todo el local. Se identificd los principales procesos productivos y asi se
pudo observar con mayor detenimiento las actividades que se realizaron,
anotandose en la guia de observacién n°l. En la misma guia se
discriminé las actividades secundarias y subactividades de las
principales, estas ultimas fueron usadas para el disefio del sistema ABC.
Luego se identificé los inductores de costo o direccionadores observando
las actividades y deduciendo los causantes que hacian consumir los
recursos y se los anoté junto a las actividades principales en la misma
guia de observacion. Esta informacién se resumié extrayendo la

actividades principales y sus cost drivers en el siguiente cuadro:

Tabla 14

Actividades y Cost Drivers para Implementar el Sistema de Costos ABC

Principales Actividades Inductor

Acondicionar local y equipos n° de productos vendidos
Comprar y almacenar insumos  n° de insumos consumidos
Preparar el aderezo n° de pollos consumidos
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Aderezar el pollo n° de pollos consumidos

Preparar el horno n° de pollos consumidos
Preparar la freidora kg de papa consumidos
Supervisar el horneado n° de pollos consumidos
Preparar las ensaladas onzas de envase utilizadas
Preparar las cremas onzas de envase utilizadas
Preparar la chicha litros consumidos
Recepcionar pedidos n° de pedidos recepcionados
Preparar pedidos minutos hombre utilizados
Entregar pedidos n° de viajes realizados
Limpiar local e instrumentos minutos hombre utilizados
Ordenar documentos n° de pedidos recepcionados

Por dltimo, se hizo una tabla de distribucion de los costos indirectos de
fabricacion identificados en el primer objetivo especifico, a las actividades
que los consumian. Esta distribucion se hizo de acuerdo a un criterio de
asignacion que se pudo observar y anotar en la guia de observacion n°2.
Los criterios de asignacion identificados por cada recurso fueron los
siguientes: para el servicio de delivery fueron los minutos que empleaba
el repartidor por cada actividad que hacia; la recepcién y caja fueron los
minutos que empleaba el recepcionista por las actividades que se
involucraba; la logistica y compras por los minutos que usaba el logistico
en sus actividades correspondientes; el teléfono + internet por el nimero
de llamadas recibidas y realizadas y el consumo de MB de internet que
empleaba cada actividad; el alquiler del local por los metros cuadrados
gue se usaron para realizar cada actividad; la energia eléctrica por los
kilowatts consumidos por las maquinas o equipos que usaron cada
actividad; el agua potable por los metros cubicos consumidos por
actividad; el gas por los metros cubicos consumidos por las maquinas o
equipos; el aceite para la freidora por los litros consumidos; el carbon
vegetal por los kilogramos consumidos; el servicio de facturacion
electronica por el nUmero de documentos procesados; la gasolina por los
galones consumidos; los suministros de limpieza por la cantidad
consumida y la depreciacion por el valor de los activos depreciados por
actividad.

Lo indicado quedo resumido en el siguiente cuadro:
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Tabla 15

Prorrateo de los C.1.F a las Actividades de la empresa en porcentajes
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Acondicionar local y equipos 10.00% 10.00% 21.00% 2.00%
Comprar y almacenar insumos 45.00% 45.00% 12.00% 20.00% 10.00%
Preparar el aderezo 3.00% 3.00% 2.00% 5.00% 1.00%
Aderezar el pollo 3.00% 5.00% 1.00%
Preparar el horno 7.00% 18.00% 5.00% 20.00% 50.00% 15.00% 25.00%
Preparar la freidora 3.00% 9.00% 40.00%  50.00% 10.00% 2.00%
Supervisar el horneado 7.00% 18.00% 50.00% 24.00%
Preparar las ensaladas 4.00% 5.00% 5.00% 1.00%
Preparar las cremas 4.00% 3.00% 2.00% 5.00% 1.00%
Preparar la chicha 4.00% 15.00% 30.00% 20.00% 5.00% 8.00%
Recepcionar pedidos 60.00% 8.00% 21.00% 87.00% 95.00% 6.00%
Preparar pedidos 4.00% 1.00% 2.00% 20.00%  50.00% 5.00% 4.00%
Entregar pedidos 80.00% 1.00% 3.00% 80.00% 15.00%
Limpiar local e instrumentos 10.00% 20.00% 10.00% 45.00% 45.00%
Ordenar documentos 10.00% 10.00% 35.00% 8.00% 2.00%
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4.3.

Con lo anterior se termind de disefar el Sistema de Costos ABC y se

logro con éxito el segundo objetivo especifico de la investigacion.

Implementacion del Sistema de Costos ABC

Continuando con el tercer objetivo de la investigacion “implementar el
sistema disefiado” y con la metodologia formulada se hizo el post test.
Los datos recogidos anteriormente del periodo de mayo del 2021 de la
empresa Negocios Olivari S.A.C. se usaron para implementar el Sistema
de Costos ABC. Por tanto, los costos de materiales directos y de mano
de obra directa de cada producto, fueron los mismos que se hallaron en

el sistema tradicional, por lo que ya no se tuvo que calcular nuevamente.

Los costos indirectos de fabricacion de cada producto terminado con el
sistema de Costos ABC si tendrian otros valores por lo que se tuvo que
hacer nuevos célculos. Entonces se asignaron el valor de los costos
indirectos de fabricacion de la tabla 10 a las actividades segun el cuadro

de prorrateo de la tabla 15 para poder hallar el costo de cada actividad.

La asignacion de los costos indirectos de fabricacion a las actividades

con el nuevo sistema de costos qued6 como se muestra a continuacion:
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Tabla 16

Distribucion del C.1.F. a las Actividades de la empresa en Soles

()
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Acondicionar local y equipos 0.00 10.00 20.00 0.00 33.60 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 5.02 68.62
Comprar y almacenar insumos 0.00 0.00 90.00 388.80 0.00 0.00 1.42 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.00 25.10 513.32
Preparar el aderezo 0.00 0.00 0.00 25.92 4.80 1.26 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 2.16 0.00 251 36.65
Aderezar el pollo 0.00 0.00 0.00 25.92 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 2.16 0.00 251 30.59
Preparar el horno 0.00 0.00 0.00 60.48 28.80 3.15 0.00 50.85 0.00 345.00 0.00 6.48 0.00 62.74 557.50
Preparar la freidora 0.00 0.00 0.00 25.92 0.00 5.67 0.00 101.69 183.75 0.00 0.00 4.32 0.00 5.02 326.37
Supervisar el horneado 0.00 0.00 0.00 60.48 28.80 0.00 0.00 0.00 0.00 345.00 0.00 0.00 0.00 60.23 49451
Preparar las ensaladas 0.00 0.00 0.00 34.56 0.00 3.15 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 2.16 0.00 2.51 42.38
Preparar las cremas 0.00 0.00 0.00 34.56 4.80 1.26 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 2.16 0.00 251 45.29
Preparar la chicha 0.00 0.00 0.00 34.56 24.00 18.90 0.00 50.85 0.00 0.00 0.00 2.16 0.00 20.08 150.54
Recepcionar pedidos 0.00 60.00 0.00 69.12 33.60 0.00 10.32 0.00 0.00 0.00 5.70 0.00 0.00 15.06 193.80
Preparar pedidos 0.00 0.00 0.00 34.56 1.60 1.26 0.00 50.85 183.75 0.00 0.00 2.16 0.00 10.04 284.22
Entregar pedidos 24.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.12 0.00 0.00 0.00 0.18 0.00 32.00 37.64 93.94
Limpiar local e instrumentos 3.00 20.00 20.00 0.00 0.00 28.35 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 19.44 0.00 0.00 90.79
Ordenar documentos 3.00 10.00 70.00 69.12 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.12 0.00 0.00 0.00 152.24
Costo Indirecto Fabricacién 30.00 100.00 200.00 864.00 160.00 63.00 11.86 254.24 367.50 690.00 6.00 43.20 40.00 250.95 3,080.76
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Con el calculo anterior de los C.I.F. se obtuvo el costo de cada actividad
sumando las filas correspondientes.

Luego se procedio a hallar las unidades de inductores de costo por
actividad y producto. Estas unidades se obtuvieron de los datos de
produccion y ventas y los calculos obtenidos en la tabla 5. En el caso del
cost driver “n°® de insumos consumidos” se considerd la multiplicacion del
namero de insumos por producto de la tabla 2, por la cantidad de
productos vendidos y consumidos de la tabla 4. En el cost driver “n° de
pedidos recepcionados” se usé la misma cantidad de productos
producidos y vendidos. En el cost driver “minutos hombre utilizados” se
uso el tiempo de mano de obra directa en la actividad de preparar los
pedidos por cada producto de la tabla 7 y para la actividad de limpiar el
local e instrumentos se multiplicé la cantidad producida y vendida por un
promedio de tiempo de 0.54 minutos por producto, un poco mas que la
actividad de sdlo limpiar instrumentos, pues se incluyo el local completo.
Para el cost driver “n° de viajes realizados” se multiplicé la cantidad de
productos producidos y vendidos por 2, debido que para entregar un

pedido se necesitd un viaje de ida y otro de regreso al local.
Luego se hall6 la base de distribucién de cada actividad. Para hallar la

base de distribucién solamente se sumo los inductores de costo de cada

fila o actividad.

A continuacién, se muestran los resultados obtenidos en dichas

operaciones:
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Tabla 17

Cost Drivers en unidades por Actividad y Producto

2 foo © © © © © o S _ = " 8 8 s ° <
2 T o T @ © o %§ %§ C g gi) gg = 24 § % e ? g 873
Actividades a 23 o3 o8 o 2 =Ry 8 @ Zg = z £ o ) o2 g 2 o3
- o = o = S A NG N S o C = c 2 = =9 N o 2 =) = ¢ E
% am am am S - gm AL <4 3] T > o I Sa = O o B
(] N ™ + = + = T — £ ) S} =
3 AN X = o o N o o n < 3 o e
Acondicionar n® de
. productos 688.00 72.00 156.00 4.00 52.00 12.00 52.00 12.00 12.00 32.00 80.00 72.00 24.00 52.00 12.00 1,332.00
local y equipos -
vendidos
Comprar y n° de
almacenar insumos 34,400.00 3,600.00 8,268.00 212.00 2,808.00 636.00 1,092.00 264.00 288.00 1,344.00 3,280.00 2,520.00 1,008.00 2,184.00 504.00 62,408.00
insumos consumidos
Preparar el n° de pollos
aderezo consumidos 172.00 36.00 156.00 5.00 78.00 24.00 0.00 0.00 0.00 8.00 20.00 0.00 0.00 0.00 0.00 499.00
Aderezar el n° de pollos
pollo consumidos 172.00 36.00 156.00 5.00 78.00 24.00 0.00 0.00 0.00 8.00 20.00 0.00 0.00 0.00 0.00 499.00
Preparar el n° de pollos
horno consumidos 172.00 36.00 156.00 5.00 78.00 24.00 0.00 0.00 0.00 8.00 20.00 0.00 0.00 0.00 0.00 499.00
Preparar la kg de papa 344.00 50.40 187.20  4.80 6240 1440  26.00 6.00  6.00 0.00 0.00 28.80 9.60 20.80 4.80 765.20
freidora consumidos
Supervisarel - n°depollos 2,6y 36090 15600 500 7800 2400  0.00 000  0.00 8.00 20.00 0.00 0.00 0.00 000  499.00
horneado consumidos
Preparar las onzas de
ensgladas envase 4,472.00 900.00 5,274.98 135.26 1,758.33 405.77 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 156.00 338.00 78.00 13,518.34
utilizadas
Preparar las onzas de
crer%as envase 2,064.00 432.00 1,872.00 48.00 624.00 144.00 156.00 36.00 36.00 64.00 160.00 144.00 72.00 156.00 36.00 6,044.00
utilizadas
Preparar la liros 206.40 36.00  156.00  4.00 52.00  12.00 0.00 0.00  0.00 9.60 24.00 21.60 7.20 15.60 3.60 548.00
chicha consumidos
Recepcionar n® de
p pedidos 688.00 72.00 156.00 4.00 52.00 12.00 52.00 12.00 12.00 32.00 80.00 72.00 24.00 52.00 12.00 1,332.00

pedidos

recepcionad
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minutos

Eng’;;gr hombre 3,440.00 360.00 780.00 20.00 260.00 60.00 260.00 84.00 120.00 320.00 800.00  720.00  168.00  364.00 84.00  7,840.00
utilizados
Entregar n“deviajes 47600 14400 31200 800 10400 24.00 10400 2400 2400  64.00 160.00 14400  48.00 104.00  24.00  2,664.00
pedidos realizados
R minutos
Limpiarlocal e o 371.89 38.92 84.32 2.16 28.11 6.49 28.11 6.49  6.49 17.30 43.24 38.92 12.97 28.11 6.49 720.00
instrumentos L
utilizados
ord n° de
dr e;arnt pedidos 688.00 72.00 156.00  4.00 5200  12.00 52.00  12.00 12.00  32.00 80.00 72.00 24.00 52,00  12.00  1,332.00
ocumentos recepcionad
Culminado el paso anterior se procedi6 a hallar las tasas de asignacion de costos, la cuales resultaron de dividir el costo
de cada actividad de la tabla 16 entre la base de distribucién de cada actividad de la tabla 17, obteniendo las siguientes
tasas por cada actividad:
Tabla 18

Tasas de Asignacion de Costos ABC

Acondicionar Comprary Preparar Aderezar Preparar Preparar Supervisar Preparar Preparar Preparar Recepcionar Preparar Entregar Limpiar local Ordenar
local y almacenar el la las las la : " .

. . el pollo el horno . el horneado . pedidos pedidos pedidos . documentos
equipos insumos aderezo freidora ensaladas cremas  chicha instrumentos
0.05 0.01 0.07 0.06 1.12 0.43 0.99 0.00 0.01 0.27 0.15 0.04 0.04 0.13 0.11

A las tasas de asignacion de costos de cada actividad de la tabla anterior, se les multiplicé una a una, las unidades de

cost driver por producto de la tabla 17 segun su actividad correspondiente. Con este paso se distribuy6 finalmente los
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costos indirectos de fabricacion a los productos terminados bajo el Sistema de Costos ABC. La distribucion de los C.1.F.

se ven a continuacion:

Tabla 19

Costos Indirectos de Fabricacion por Producto con el Sistema ABC en Soles

N 5§ 5§ 5§ smyswg 285 88 £ F 3. f£3 sz o8 8.f % § ¢
Actividades c 5 Sf ©4f +o0f +o08 T5 SE ESwg ££ 2 £8 §E£ §F.¢ 5o S IS
= = a —A30C w50 o 0 s 0 = =9 <5 28 o8 = 5 o
e §E = g g8 ~f $o 0§ W & <= © ® o 80 © F
le‘j{;}‘(’)‘g'onar local y 35.44 371 804 021 268 062 268 0.62 0.62 165 412 371 124 268 062  68.62
ﬁ‘;g‘rﬁg y almacenar 282.95 2961 6801 174 2310 523 898 2.17 2.37 11.05 2698 20.73 829 1796 415 513.32
Preparar el aderezo 12.63 264 1146 037 573 176  0.00 0.00 0.00 059 147 000 000 000 000  36.65
Aderezar el pollo 10.54 221 956 031 478 147  0.00 0.00 0.00 049 123 000 000 000 000 3059
Preparar el horno 192.16 4022 17429 559 87.14 2681  0.00 0.00 0.00 894 2234 000 000 000 000 557.50
Preparar la freidora 14672 2150 79.84 205 2661 6.14  11.09 2.56 2.56 0.00 0.00 1228 409 887 205 326.37
Supervisar el horeado 17045  35.68 154.60 4.95 77.30 2378  0.00 0.00 0.00 793 1982 000 000 000 000 49451
Preparar las ensaladas 14.02 282 1654 042 551 127  0.00 0.00 0.00 000 000 000 049 106 024  42.38
Preparar las cremas 15.47 3.24 14.03 0.36 4.68 1.08 1.17 0.27 0.27 0.48 1.20 1.08 0.54 1.17 0.27 45.29
Preparar la chicha 56.70 9.89 4286 110 1429 330  0.00 0.00 0.00 264 659 593 198 429 099  150.54
Recepcionar pedidos 100.10  10.48 22,70 058 757 175  7.57 1.75 1.75 466 11.64 1048 349 757 175  193.80
Preparar pedidos 12471  13.05 2828 073 943 218 943 3.05 4.35 11.60 29.00 26.10 6.09 1320 3.05  284.22
Entregar pedidos 48.52 508 11.00 028 367 085 367 0.85 0.85 226 564 508 169 367 085  93.94
Limpiar local e
instfumemos 46.89 491 1063 027 354 082 354 0.82 0.82 218 545 491 164 354 082  90.79
Ordenar documentos 78.63 8.23 17.83 0.46 5.94 1.37 5.94 1.37 1.37 3.66 9.14 8.23 2.74 5.94 1.37 152.24
C.I.F. ABC total 1,335.95 193.25 669.65 1941 28196 78.43 54.07 13.45 14.95 58.12 144.63 9853 3228 69.94 16.14 3,080.76

Finalmente se hizo una estructura de costos por producto bajo el sistema ABC, incluyendo los costos de material directo
y mano de obra directa de la tabla 12 y sus costos indirectos de fabricacién distribuidos por actividad calculados en la

tabla anterior. Estos ultimos se les dividio entre su total producido y vendido de cada producto segun la tabla 4, hallando
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asi sus C.I.F. unitarios. Como resultado se observa que la estructura de costos bajo el sistema ABC fue mucho mas

detallada como se muestra a continuacion:

Tabla 20

Estructura de Costos por Producto bajo el Sistema ABC en Soles

Ya

ollo % pollo Lpolio 1+ % G 2 pollosa Salchipapa Salchipapa ... . Tallarines  Arroz Lomo Pechuga
Recursos p | ala ala pollo a la pollo a la |a Brasa Simple Especial Salchiquirinki Verdes Chaufa Saltado & la Churrasco  Chuleta
eB‘rgsa Brasa Brasa Brasa Brasa P P Plancha
Costo M.D. 8.38 14.08 28.64 32.10 36.43 43.76 4.53 4.87 7.25 8.93 7.64 10.25 7.03 9.58 7.67
Costo M.O.D. 0.64 0.86 1.42 1.48 1.54 1.65 0.43 0.57 0.77 0.90 0.90 0.86 0.72 0.72 0.72
Acondicionar local y equipos  0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05
ﬁgmg y aimacenar 0.41 0.41 0.44 0.44 0.44 0.44 0.17 0.18 0.20 0.35 0.34 0.29 0.35 0.35 0.35
Preparar el aderezo 0.02 0.04 0.07 0.09 0.11 0.15 0.00 0.00 0.00 0.02 0.02 0.00 0.00 0.00 0.00
Aderezar el pollo 0.02 0.03 0.06 0.08 0.09 0.12 0.00 0.00 0.00 0.02 0.02 0.00 0.00 0.00 0.00
Preparar el horno 0.28 0.56 1.12 1.40 1.68 2.23 0.00 0.00 0.00 0.28 0.28 0.00 0.00 0.00 0.00
Preparar la freidora 0.21 0.30 0.51 0.51 0.51 0.51 0.21 0.21 0.21 0.00 0.00 0.17 0.17 0.17 0.17
Supervisar el horneado 0.25 0.50 0.99 1.24 1.49 1.98 0.00 0.00 0.00 0.25 0.25 0.00 0.00 0.00 0.00
Preparar las ensaladas 0.02 0.04 0.11 0.11 0.11 0.11 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.02 0.02 0.02
Preparar las cremas 0.02 0.04 0.09 0.09 0.09 0.09 0.02 0.02 0.02 0.01 0.01 0.01 0.02 0.02 0.02
Preparar la chicha 0.08 0.14 0.27 0.27 0.27 0.27 0.00 0.00 0.00 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08
Recepcionar pedidos 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15
Preparar pedidos 0.18 0.18 0.18 0.18 0.18 0.18 0.18 0.25 0.36 0.36 0.36 0.36 0.25 0.25 0.25
Entregar pedidos 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07
Limpiar local e instrumentos 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07
Ordenar documentos 0.11 0.11 0.11 0.11 0.11 0.11 0.11 0.11 0.11 0.11 0.11 0.11 0.11 0.11 0.11
C.I.LF. ABC 1.94 2.68 4.29 4.85 5.42 6.54 1.04 1.12 1.25 1.82 1.81 1.37 1.35 1.35 1.35
COSTO ABC 10.97 17.63 34.36 38.43 43.39 51.95 6.00 6.56 9.27 11.65 10.35 12.47 9.10 11.64 9.74
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4.4.

Se obtuvo como resultado que los C.I.F. seguian teniendo mayor valor
gue los costos de mano de obra directa de cada uno de los productos.
Ademas, con el sistema ABC se pudo analizar con mas detalle las
actividades que originaban esos costos indirectos y determinar cuéles
eran mas costosos y cuales no. Por ejemplo, la actividad de preparar el
horno resulté mas cara que la mano de obra directa en las promociones
de 1 % pollo y 2 pollos, esto debido a que los recursos que consumia esta
actividad como el carbon vegetal, la energia eléctrica, el espacio
alquilado que ocupa el horno, la depreciacion del mismo y los suministros
de limpieza sumados resultaban mas costosos porque estos productos
requieren mas pollos horneados y por tanto mas utilizacion de recursos
indirectos. Asi se podrian encontrar mas casos y analizar las causas que
lo originan mientras que en el sistema tradicional esto no se pudo hacer.

Con lo anterior se termino el tercer objetivo especifico de la investigacion.

Determinacion de la Rentabilidad por Producto bajo el Sistema ABC

y comparacion con el Sistema Tradicional

El dltimo objetivo especifico de la investigacion fue “determinar la
rentabilidad de los productos terminados y comparar con el sistema

tradicional”.
Previamente se hizo un analisis de la variacion porcentual de los costos
indirectos de fabricacién, puesto que estos son inversamente

proporcionales a la variacién de la rentabilidad por producto.

Se hallo la variacion porcentual de los costos indirectos de fabricacion de

cada producto, obteniéndose los siguientes resultados:

50



Tabla 21

Variacion Porcentual del C.I.F. por Producto

Producto C.I.F_. _ C.ILF. Variacion
Tradicional  ABC Porcentual

Y. pollo a la Brasa 181 1.94 7.33%

% pollo a la Brasa 2.42 2.68 11.05%
1 pollo a la Brasa 4.00 4.29 7.37%
1+ %polloalaBrasa 4.16 4.85 16.73%
1+%polloalaBrasa 4.32 5.42 25.58%
2 pollos a la Brasa 4.64 6.54 40.92%
Salchipapa Simple 1.20 1.04 -13.27%
Salchipapa Especial 1.59 1.12 -29.47%
Salchiquirinki 2.17 1.25 -42.68%
Tallarines Verdes 2.52 1.82 -28.03%
Arroz Chaufa 2.52 1.81 -28.35%
Lomo Saltado 2.40 1.37 -42.99%
Pechuga a la Plancha  2.03 1.35 -33.73%
Churrasco 2.03 1.35 -33.73%
Chuleta 2.03 1.35 -33.73%

Para saber qué productos tuvieron mayor variacion de sus C.I.F. se

los ordend de forma decreciente segin su variacion de porcentaje

absoluto, quedando la siguiente gréfica:

Figura 3

Variacion Porcentual Absoluta del C.1.F. de los Productos
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El producto con mayor variacion en su C.I.F. fue el lomo saltado, seguido
de la salchiquirinki y la promocioén de 2 pollos a la brasa, entre el 40.92%
a 42.99%. En tanto el churrasco, la pechuga a la plancha y la chuleta
tuvieron una variacion de 33.73% cada uno. Le siguieron la salchipapa
especial, el arroz chaufa, los tallarines verdes y la promocién de 1 %2 pollo
ala brasa entre el 25.58% al 29.47%. Le siguio la promocion de 1 ¥4 pollo
a la brasa con 16.73%. Méas abajo se ubicaron la salchipapa simple y el
medio pollo a la brasa con 13.27% y 11.05% respectivamente. Los que
obtuvieron muy poca variacion fueron el pollo entero y el cuarto de pollo
a la brasa con alrededor del 7.3%. Se calcul6 que casi el 70% de los
productos sufrieron una variacién significativa de sus C.I.F. con un

resultado de variacion promedio porcentual de mas del 25%.

Cuando se compar6 de manera global los resultados de esta variacion
de C.1.F. entre el sistema tradicional y el sistema ABC se pudo notar que
todos los productos que eran solamente de pollo a la brasa y sus
promociones habian aumentado mientras que el resto de productos
disminuyeron. Se analizé entonces su estructura de costos de estos
grupos y se pudo encontrar que entre las actividades que encarecian los
pollos a la brasa y sus promociones la principal fue la compra y
almacenamiento de los insumos. Este resultado fue justo, debido a que
la cantidad de insumos que se requerian para estos productos, y la
logistica necesaria estuvieron entre las mas altas con un total de mas de
50 insumos por cada uno como se verifico en la tabla 2. Le acompafaban
a esta actividad las actividades de preparacién del horno, supervision del
horneado y la preparacion de la freidora, que en conjunto formaban las
actividades mas costosas de todas como se aprecia en la tabla 16.

Por otro lado, las salchipapas: la simple, la especial y la salchiquirinki
estaban sobrevaloradas, pues no tenian costo en las actividades
relacionadas al horneado del pollo a la brasa: preparar el horno,
supervisar el horneado, preparar el aderezo y aderezar el pollo. Tampoco

tenian costo en la preparacion de la chicha y de las ensaladas.
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En el caso de los tallarines verdes y el arroz chaufa también estuvieron
sobrevalorados, pues no tenian costo en las actividades de preparacion
de las ensaladas y de la freidora.

Los otros productos sobrevalorados fueron: la pechuga a la plancha, el
churrasco y la chuleta, pues tuvieron 4 actividades relacionadas al
horneado del pollo sin costo, debido a que no llevaban este ultimo:
preparar el aderezo, aderezar el pollo, preparar el horno y supervisar el
horneado.

El lomo saltado fue el producto mas sobrevalorado, también tuvo las 4
actividades anteriores sin costo y se le afiadio otra actividad sin costo que

fue preparar las ensaladas, porque tampoco llevaba este insumo.

Como se pudo comprobar el no distribuir adecuadamente los costos
indirectos de fabricacion a los productos llevaron al error de sobrevalorar
0 subvalorar los costos de los productos, cosa que ocurriéo usando el

método tradicional de costeo.

Terminado el analisis anterior de los C.I.F., se procedio6 a hallar la utilidad
bruta por producto con el nuevo sistema. Se resto6 el precio de venta de
cada producto de la tabla 4 menos su costo unitario o costo de venta de
la tabla 20. Con ese dato se hall6 el indicador de margen de utilidad bruta
por producto, el cual se obtuvo dividiendo la utilidad bruta de cada

producto entre su precio de venta. Los resultados fueron los siguientes:

Tabla 22

Margen de Rentabilidad Bruta por Producto en el Sistema de Costos ABC

Productos Venta Costo de Utilidad Margen_ Qe
Venta Bruta Rentabilidad Bruta
Y pollo a la Brasa 12.63 10.97 1.66 13.12%
% pollo a la Brasa 24.49 17.63 6.86 28.02%
1 pollo a la Brasa 46.53 34.36 12.16 26.15%
1 + Y% pollo a la Brasa 52.46 38.43 14.02 26.73%
1+ % pollo a la Brasa 59.24 43.39 15.84 26.75%
2 pollos a la Brasa 71.95 51.95 20.00 27.80%
Salchipapa Simple 8.47 6.00 2.47 29.18%
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Salchipapa Especial 10.17
Salchiquirinki 11.86
Tallarines Verdes 12.63
Arroz Chaufa 12.63
Lomo Saltado 12.63
Pechuga a la Plancha 12.63
Churrasco 12.63
Chuleta 12.63

6.56
9.27
11.65
10.35
12.47
9.10
11.64
9.74

3.61
2.60
0.98
2.28
0.15
3.53
0.98
2.89

35.49%
21.89%
7.76%
18.02%
1.22%
27.92%
7.79%
22.89%

Se muestran los resultados en el siguiente grafico para ordenarlos de

mayor a menor rentabilidad por producto:

Figura 4

Margen de Rentabilidad Bruta por Producto en Soles en el Sistema ABC
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Los resultados arrojaron que la salchipapa especial se mantuvo como el

producto mas rentable comparado con el sistema tradicional con 35.49%

en rentabilidad. Luego la salchipapa simple pasé del sexto lugar en el

sistema tradicional al segundo de 27.30% a 29.18%. En el tercer lugar se

mantuvo el % pollo a la brasa con 28.02%. Ocupando el cuarto lugar

subié la pechuga a la plancha con 27.92% subiendo 4 posiciones

respecto al tradicional. En quinto puesto se ubic6 la promocién de 2 pollos
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a la brasa con 27.80%. Las promociones de 1 % pollo y 1 ¥ pollo
ocuparon el sexto y séptimo puesto respectivamente con alrededor de
26.7% cada uno. El pollo a la brasa entero con 26.15% ocupo el 8vo
puesto en rentabilidad. Después le siguieron la chuleta y la salchiquirinki
con 22.89% y 21.89% en ese orden. El arroz chaufa con 18.02% super6
al cuarto de pollo con 13.12% en mas de 6 puntos porcentuales a
comparacion con el sistema tradicional en el que habia una diferencia de
menos de 2 puntos, ocupando asi el l1llavo y 12avo puesto
respectivamente. Los tallarines verdes y el churrasco continuaron siendo
los productos con menor rentabilidad con 7.79% y 7.76%
respectivamente. La sorpresa ocurrié con el lomo saltado cuyo resultado
arroj6 rentabilidad positiva, pero aun asi su margen fue muy bajo, con

1.22% convirtiéndose en el producto menos rentable de todos.

Ademas, el promedio de rentabilidad de todos los productos se calculd
en 21.38%, siendo este resultado més alto del obtenido en el método
tradicional. Aun asi, se comparé con su sector que es del 52.4% sigui6

siendo bajo.

Para poder tener mayor precision de los cambios que hubo en la
rentabilidad de los productos, al pasar de un sistema de costos tradicional
(pre test) a un sistema de costos ABC (post test) se hizo una tabla con la
variacion porcentual del margen de rentabilidad bruta. Los resultados que

se obtuvieron fueron los siguientes:

Tabla 23

Variacion Porcentual del Margen de Rentabilidad Bruta por Producto

Producto Margen Margen Variacion
Tradicional ABC Porcentual

Y pollo a la Brasa 14.17% 13.12% -7.41%

% pollo a la Brasa 29.11% 28.02% -3.75%

1 pollo a la Brasa 26.78% 26.15% -2.37%

1 + % pollo a la Brasa 28.06% 26.73% -4.73%

1 + % pollo a la Brasa 28.61% 26.75% -6.52%
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Figura 5
Variacion

300.00%

2 pollos a la Brasa 30.44% 27.80% -8.67%

Salchipapa Simple 27.30% 29.18% 6.88%
Salchipapa Especial 30.88% 35.49% 14.91%
Salchiquirinki 14.07% 21.89% 55.55%
Tallarines Verdes 2.16% 7.76% 259.77%
Arroz Chaufa 12.36% 18.02% 45.86%
Lomo Saltado -6.95% 1.22% 117.54%
Pechuga a la Plancha 22.50% 27.92% 24.10%
Churrasco 2.36% 7.79% 229.30%
Chuleta 17.47% 22.89% 31.05%

Para ordenar los resultados se hizo un gréfico de barras en orden
decreciente a su valor absoluto, en el cual se pudo apreciar mejor qué
productos tenian una mayor variacion con respecto a la determinacién de

su rentabilidad obteniéndose la siguiente gréfica:

Porcentual Absoluta del Margen de Rentabilidad Bruta de los Productos
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Se pudo apreciar que los tallarines verdes, churrasco y lomo saltado eran
los que tenian mayor variacion superando mas del 229% en los 2
primeros y 117% en el tercero. Salchiquirinki y el arroz chaufa variaron
alrededor del 45% a 50%. Le siguieron la chuleta, la pechuga a la plancha
y la salchipapa especial con alrededor de 31%, 24% y 15%
respectivamente. Menos variacion tuvieron la promocion de 2 pollos a la
brasa, 1 % pollo, la salchipapa simple y el % pollo en la escala del 6% al
9%. Con menos del 5% variaron el pollo entero a la brasa, la promocion

de 1 ¥4 de pollo y el medio pollo a la brasa.

Con estos resultados se pudo comprobar que con cambio de sistema
tradicional al sistema de costos ABC el célculo de la rentabilidad afectaba
a mas del 50% de los productos con una variacion significativa entre el
14% hasta el 259%, mientras que en el 50% restante de los productos la

variacion fue menor al 10% no siendo tan significativo.

Haciendo un analisis comparado entre ambos sistemas aplicados, se
pudo comprobar que los productos que habian aumentado su C.I.F. como
se habia previsto, su rentabilidades disminuyeron. Estos fueron los pollos
a la brasa y sus promociones.

Por el contrario, aquellos productos que sus C.I.F. disminuyeron, sus
rentabilidades crecieron. Estos fueron los tallarines verdes, el arroz
chaufa, el lomo saltado, la pechuga a la plancha, el churrasco y las

salchipapas.

Con los resultados obtenidos se pudo comprobar que el costeo ABC
permitié6 determinar de manera mas precisa la rentabilidad por producto
terminado ya que distribuia de manera mas justa los costos indirectos de
fabricacion a los productos como pudo comprobarse en los resultados de
variacion porcentual de rentabilidad, con lo cual se acepta la hipotesis

planteada en la investigacion.
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V. DISCUSION

Con los resultados obtenidos se pudo conocer que la empresa Negocios
Olivari S.A.C. perteneciente al rubro de restaurantes, no contaba con un
sistema de costos, ni de inventario permanente por lo que la labor de
costos se cumplia solo de manera aproximada con los costos de
materiales directos y que eran utilizados para cumplir con lo basico en
los registros de la contabilidad y la declaracién tributaria. Este resultado
coincide con los obtenidos por Borda y Otarola (2013), en las que las
cooperativas de ahorro y crédito encuestadas en su mayoria, 70% del
total, cumplia con la labor de costear sus servicios bajo un sistema
administrativo y contable, pero no la hacian bajo un sistema acumulativo
de costos que generaran informacion pertinente para la toma de
decisiones. También coincide con los resultados de Lépez y Marin (2010)
que en una escala de Likert del 1 al 5, midieron la percepcion de las
empresas del sector, obtuvieron un valor de 4.28, en que la adopcion de
un sistema de costos se obtendria informacién relevante y oportuna para
la toma de decisiones. Del mismo modo se coincide con Rodriguez y
Rodriguez (2019) que concluyeron que la implementacién de un sistema
de costos en una pyme agroalimentarias de Veracruz, aporté beneficios
significativos que contribuirian a mejorar los procesos y mejorar la toma
de decisiones respecto a precios de venta y nuevas formas de
reproduccion. También se encontré coincidencia con Soto y Garcia
(2020) en donde la empresa de su estudio no contaba con registros
exactos de los egresos y su contabilidad era para cumplir con los entes
reguladores por lo que concluyé que la empresa debia mantener una
contabilidad adecuada y la implementacion del sistema de costos ABC
permitiria conocer los riesgos, descifrar hechos y resolver estrategias a

seguir para permanecer en el mercado.
Después de aplicar el sistema de costos ABC se pudo comprobar que las

actividades identificadas y costeadas permitian un mayor y mejor analisis

de las causas que generaban valor al producto con lo cual se podian
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tomar mejores decisiones en la empresa. Este resultado coincide con
Borda y Otéarola (2013) en la que el 74.6% de las cooperativas de ahorro
encuestadas, trabajaban con un sistema de costo tradicional, el cual no
les permitia soportar el proceso de toma de decisiones y el 70% de los
encuestados también estaba de acuerdo que la asignacién de los
recursos consumidos por las actividades, generaria mayor eficiencia en
el célculo del valor de los productos y la mejora de procesos. También
coinciden con las conclusiones de Soto y Garcia (2020) que sostuvieron
que fijar las actividades primarias y secundarias ayudaria a definir con
precision las tareas que se desarrollan en la empresa y cuales generan

valor agregado.

Con respecto a la rentabilidad se pudo comprobar que varia
significativamente en mas del 50% de los productos terminados usando
el sistema de costos ABC, esto es entre el 14 al 259% de variacion, lo
que significa que, si se usa el sistema de costos tradicional en la
empresa, se estaria tomando decisiones con informacion inexacta. Estos
resultados coinciden con los de Borda y Otarola (2013) donde el 87.6%
de las cooperativas de ahorro y crédito de la ciudad de barranquilla
presentaron dificultades para tener informacién exacta sobre su margen
de utilidad. También se ratifica los resultados de Lopez y Marin (2010)
gue midieron los beneficios que perciben en la adopcién de un sistema
de costos por parte de las mypes mexicanas fueron tener exactitud en la
informacion sobre la rentabilidad del producto con un valor de 4.32 en
una escala del 1 al 5. Todo lo contrario, sucede con el estudio de Estrella
y Gongora (2013) que tiene como resultado que los sistemas de costos
tradicionales con un puntaje de 3.82 en una escala del 1 al 5, tienen una
mejor rentabilidad que los sistemas modernos como el ABC que sacé un
puntaje 3.33 en la misma escala. La dificultad es que los autores no
precisan a qué rentabilidad se refieren, pues existen muchos indicadores
de rentabilidad, y en esta tesis sélo se trabajé con la rentabilidad bruta
de los productos, con lo cual podria haber costos y/o gastos que no se
han considerado para la implementacion, la continuidad y la
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retroalimentacion del sistema de costos que podrian afectar la
rentabilidad en una escala neta, lo cual seria una restriccion del presente
trabajo. También se encontré coincidencia con el trabajo de Rodriguez y
Rodriguez (2019) que concluyeron que con la implementacién del
sistema de costos ABC se contribuyd a conocer la rentabilidad de los
métodos de reproduccion utilizados. Con la investigacion de Lopez et al.
(2011) también se coincidié porque en la empresa de caso cuando se
implemento el sistema de costos ABC también pudo conocer mejor la
rentabilidad de los clientes. Otra investigacion coincidente es la de Soto
y Garcia (2020) que hallaron que la rentabilidad bruta de uno de sus
productos era buena, pero se le daba menos espacio a comparacion de
otro producto que no generaba utilidades con lo cual se pudo conocer

recién con la implementacion del sistema ABC.

Los resultados obtenidos en Negocios Olivari S.A.C. de variaciéon
porcentual de los C.I.F. por producto indican que méas del 70% de sus
productos bajo el sistema de costos ABC variaron significativamente sus
costos respecto al sistema tradicional lo cual confirmé que al cambio
respondia a las actividades que consumian los C.I.F. de los productos.
Este resultado coincide con Borda y Otarola (2013) donde el 75% de las
cooperativas de ahorro y crédito encuestadas no proporcionaba datos
claves de naturaleza no financiera con los cuales se pudiera determinar
las causas y comportamiento de los costos indirectos de fabricacion, por
tanto el 70% encuestado estaba de acuerdo en que la asignacion de los
C.ILF. tomara como referencia los recursos consumidos por las
actividades para que generara mayor eficiencia en la obtencion del valor
de los productos y mejora de procesos. Ademas, se ratifica con lo
encontrado por Lopez y Marin (2010) donde con 4.30 puntos de una
escala del 1 al 5, las mypes encuestadas percibian que, para adoptar un
sistema de costos, éste debia brindarle exactitud en la informacion de
costos para determinar costos y precios de los productos. También
coincide con Lopez et al. (2011) que estudiaron un caso de una empresa
mediana industrial de Puebla-México que adoptd el sistema ABC y
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obtuvo como beneficio mayor precision en los costos de producto y
servicios. Otra investigacion coincidente es la de Soto y Garcia (2020),
donde se concluye que el conocimiento de los costos indirectos de
fabricacion que se incurren en la fabricacion agricola son algo
fundamental para discernir qué actividad genera mas gasto y si vale la
pena seguir con la misma.

Los cambios en los valores de los C.I.LF. que se hallaron afectaron el
costo total de cada producto, en consecuencia, algunos productos
estaban subvalorados y otros sobrevalorados. Estos resultados
coinciden con los de Torres et al. (2017), gue demostraron que los costos
de 3 productos tipicos comercializados por la industria panadera de Chile
con el sistema tradicional estaban subvalorados respecto de los reales
costos de produccion que se dieron a conocer con la aplicacion del

enfoque ABC.

La metodologia empleada en esta tesis coincide con la de Rodriguez y
Rodriguez (2019), quienes implementan el sistema de costos ABC en
una empresa agroalimentaria, creando un sistema computacional para la
empresa. En la metodologia que se uso se crearon tablas relacionadas y
formuladas en un sistema de hojas de célculo de MS Excel para

implementar los sistemas de costos.
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VI. CONCLUSIONES

1. Se concluye que la empresa Negocios Olivari S.A.C. perteneciente al
rubro de restaurantes no contaba con un sistema de costos
establecido, como consecuencia desconocia el valor de sus
productos. También se concluye que la mayor proporcion del costo
del producto lo constituia el material directo conformado por los
ingredientes y los empaques. Los costos indirectos de fabricacion de
los productos son mayores que sus costos de mano de obra directa,
por lo que se concluye que éstos son indispensables calcularlos
correctamente porque de lo contrario, se cometeria un error
significativo en el calculo del costo total del producto. La rentabilidad
bajo el sistema tradicional de costos tiene un promedio ponderado de
18.62% entre todos los productos, donde el lomo saltado representa
una pérdida de 6.95%, los tallarines verdes y el churrasco son los
menos rentables con menos del 3% y el mas rentable es la salchipapa
especial con 30.88%.

2. Se concluye que la metodologia empleada, usando las guias de
observacion resulté la adecuada y se pudo establecer con éxito las
actividades principales que realiz6 la empresa en Ssu proceso
productivo, separandolas de las actividades subordinadas vy
secundarias. También se concluy6 que el disefio del sistema, también
fue exitoso gracias a lo que se pudo registrar en la otra guia de
observacion, que ayudd a prorratear los recursos empleados a sus
actividades que los consumian. Este sistema elaborado en hojas de
Excel posteriormente servira para el llenado de costos directos e
indirectos de cualquier periodo que se necesite conocer.

3. Se concluye que la implementacion del sistema de costos ABC
especificamente en la empresa Negocios Olivari S.A.C. conllevo a un
gran esfuerzo su realizacion por la desorganizacion y desinformaciéon
de costos y a que no contaba con ningun sistema inicial que sirva de
base para la obtencion de los resultados que se habian planteado

como problema de investigacion. Fue muy importante la colaboracion
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de la gerencia para poder obtener la informacion requerida y también
hubo la disposicion de querer cambiar la forma como se estaba
manejando los costos y la necesidad de que se tuviera informacion
confiable. Por lo que se pudo lograr con éxito la implementacion.

En relacion a los costos de los productos, al comparar el sistema
tradicional con el sistema ABC, se concluye que 6 de los productos
estaban subvalorados y los otros 9 estaban sobrevalorados. Con
relacion a la rentabilidad, su promedio ponderado, habia aumentado
respecto al sistema tradicional alcanzando el 21.38% en promedio. El
producto mas rentable siguié siendo la salchipapa especial con
35.49% y el menos rentable el lomo saltado con menos del 2%.

El costeo ABC permite determinar de manera mas precisa la
rentabilidad por producto terminado ya que distribuye de manera mas
justa los costos indirectos de fabricacion a los productos como pudo
comprobarse en los resultados de variacion porcentual de

rentabilidad.

63



Vil.  RECOMENDACIONES

1. Primera: Se recomienda a los gobiernos nacionales e internacionales
principalmente latinoamericanos, a que se preocupen mas en brindar
asesoria y ayuda técnica a las Mypes en sus sistemas de costos, pues
son estas empresas las que tienen un significativo peso en indicadores
macroecondémicos, como por ejemplo dando empleos a muchas
personas y generando altos ingresos fiscales a los gobiernos. La ayuda
técnica debe ser algo tangible, como por ejemplo en el plano nacional
peruano, su administracion tributaria puso a disposicion de todos los
contribuyentes sistemas electronicos gratuitos de facturacion y otros para
cumplir con obligaciones tributarias. Del mismo modo se deberian crear
programas computacionales para los sistemas de costos mas usados a
nivel mundial, qgue sean sencillos de manipular, pero a la vez tengan la
posibilidad que sean adaptables a los procesos de cada empresa como
el sistema ERP SAP. En esta investigacion se recomienda que sea el
sistema de costos ABC el que mas se use.

2. Segunda: Se recomienda a las mypes nacionales e internacionales que
busquen asesoria técnica en materia de costos, pues la gran mayoria
tiene serias dificultades para adoptar un sistema, y otras no conocen los
beneficios inmediatos que trae. En esta investigacion se recomienda que
sea el sistema de costos ABC por la capacidad de analisis que se puede
lograr para la obtencién de informes y la formulacion de estrategias
gerenciales.

3. Tercera: Se recomienda a la empresa Negocios Oivari S.A.C. que analice
bien los resultados obtenidos y las conclusiones de esta investigacion,
pues la rentabilidad de varios de sus productos se encuentra muy por
debajo del sector al que pertenece, por lo que deberia hacer un estudio
de mercado de sus competidores para poder obtener mejores resultados.
También se le recomienda que mantenga y retroalimente el sistema de
costos ABC y que un profesional se haga cargo del sistema y/o también

capacite al personal para que registre la informacion y manipule el
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sistema de costos correctamente de tal manera que logren obtener los

reportes que necesite la gerencia.
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ANEXOS

Matriz de Operacionalizacion de la Variable Independiente Sistema de Costos ABC

DEFINICION DEFINICION ESCALA DE
VARIABLE CONCEPTUAL OPERACIONAL DIMENSIONES INDICADORES MEDICION
Costos de Materiales razén
Directos
Determinacion de los
Costos Directos e Costos de .Mano de Obra razén
. Indirectos de los Directa
El Sistema de Costos Productos
ABC se evallia tomando
en cuenta la Costos Indirectos de .
o razén
SeEIucno\s,t/oel,;\ Er? o determinacion de los Fabricacion
gal (1990) costos directos e
dist.ribuye los indirectos de los Costo de las Actividades
Sistema de | gastos indirectos prgdlucto? I_accli_lstrltbu:jnon Distribucion del Costo identificadas razon
e el costo indirecto de ;
Costos de fabricacién >10 TTNF Indirecto de
ABC | agrupandolos en fapricacion a [as Fabricacion a las
e actividades y la Actividades . .
azfur:l;?ﬂ)%sya asignacion de los costos Cost Drivers razon
Iog roductos de las actividades a los
terﬁﬂnados productos utilizando la Tasa o tarifa de
) guia de observaciony la distribucion razon
ficha de analisis
documentario. Asignacion de los
Costos de las L .
Actividades a los Costo por distribuir razén
Productos
Costo Total del Producto razén




Matriz de Operacionalizacion de la Variable Dependiente Rentabilidad

determinado periodo de
tiempo.

DEFINICION DEFINICION ESCALA DE
VARIABLE CONCEPTUAL OPERACIONAL DIMENSIONES INDICADORES MEDICION
__Calculo de la . Utilidad bruta por producto razon
. . utilidad monetaria
La rentabilidad segin
Apaza y Barrantes
(2020), se puede La rentabilidad se
resumir como el evalla tomando en
rendimiento que las cuenta el célculo de
empresas obtienen de la utilidad monetaria
sus inversiones. El y el célculo de los
Rentabilidad | rendimiento es sindbnimo ratios de
de rentabilidad rentabilidad
financiera, el cual se utilizando la guia de
puede decir que es el observaciony la
dinero que se gana o ficha de anAlisis Calculo de los Margen de utilidad bruta por
pierde de una inversién documentario. Ratios de producto razon
hecha en un Rentabilidad




Matriz de Consistencia

TITULO: Implementacion del sistema de costos ABC para determinar la rentabilidad en la empresa Negocios Olivari S.A.C. distrito de Santiago de Surco - 2021

PROBLEMA HIPOTESIS OBJETIVOS VARIABLES METODOLOGIA POBLACION
Las cuentas contables de la
GENERAL: contabilidad analitica de
VARIABLE explotacién, comprobantes

¢De qué manera la
implementacion del
sistema de costos
ABC permite
determinar la
rentabilidad de los
productos
terminados en la
empresa Negocios
Olivari S.A.C.?

La implementacion del
sistema de costos ABC
permite determinar la
rentabilidad de los
productos terminados
de una manera mas
precisa porque costea
todas las actividades.

Implementar el sistema de
Costos ABC para determinar la
rentabilidad de los productos
terminados en la empresa
Negocios Olivari S.A.C.

INDEPENDIENTE:

Sistema de costos
ABC

ESPECIFICOS:

Identificar el sistema de costo
actual y determinar la
rentabilidad por producto en la
empresa Negocios Olivari
S.A.C.

Establecer las actividades y
disefiar el sistema de Costos
ABC.

Implementar el sistema
disefado.

Determinar la rentabilidad de los
productos terminados y
comparar con el sistema
tradicional.

VARIABLE
DEPENDIENTE:

Rentabilidad

Tipo de Investigacion:
Aplicada.

Disefo:
Cuasi experimental.

Técnica:
Observacion y andlisis
documental.

Instrumentos:
Guia de observacion y ficha de
analisis documentario.

de compras, registros de
compras, sistema de costos y
valorizacién de inventarios, e
informes de produccion y
ventas de la empresa
Negocios Olivari S.A.C.

MUESTRA

Las cuentas contables de la
contabilidad analitica de
explotacién, comprobantes
de compras, registros de
compras, sistema de costos y
valorizacién de inventarios, e
informes de produccion y
ventas de la empresa
Negocios Olivari S.A.C. del
mes de mayo del 2021.




INSTRUMENTOS

GUIA DE OBSERVACION N°1

LUGAR DE APLICACION: Cocina, recepcion, almacén y area administrativa.

EFECHA: 05/06/2021

OBSERVADO POR: Eduardo Vega

Personal Considerar Determinacion de su
Descripcién de la Actividad . Tiempo empleado como Actividad .
involucrado S Cost Driver
principal
Jornada completa del hornero Hornero 6 dias a la semana por 12 horas diarias no No aplica
2 horas para 20 litros que alcanza a 200 . n° de pollos
Preparar el aderezo de los pollos Hornero si .
pollos consumidos
. . n° de pollos
Aderezar los pollos Hornero 1 minuto por pollo Si P .
consumidos
. . . n° de pollos
Preparar el horno Hornero 20 minutos todos los dias si PO
consumidos
Es subactividad
Limpiar el horno Hornero 10 minutos todos los dias de Preparar el No aplica
horno
Es subactividad
Incorporar el carbén Hornero 10 minutos todos los dias de Preparar el No aplica

horno




Es subactividad

Encender el horno Hornero 1 minuto de Preparar el No aplica
horno
. . . . kg de papa
Preparar la freidora Hornero 15 minutos todos los dias si g de pap
consumidos
15 minutos en intervalos distintos dentro de n° de pollos
Supervisar el horneado Hornero un total de 90 minutos que tarda en Si PO
. consumidos
cocinarse una horneada
Es subactividad
Insertar los pollos a las varillas Hornero 5 minutos de Supervisar el No aplica
horneado
Es subactividad
Meter los pollos al horno Hornero 1 minuto de Supervisar el No aplica
horneado
. . . nz nv
Preparar la ensalada Hornero 5 minutos para un envase de 1 litro Si onzas de envase
utilizadas
5 minutos para 36 onzas de cualquier : onzas de envase
Preparar las cremas Hornero si .
crema o salsa utilizadas
Preparar la chicha morada Hornero 90 minutos en hacer 20 litros Si litros consumidos
Es subactividad
Limpiar utensilios Hornero Medio minuto por pedido de limpiar local e | No aplica
instrumentos
. . . . minutos hombre
Preparar pedido ¥4 pollo a la Brasa | Hornero 5 minutos por pedido Si "
utilizados
. : : si minutos hombre
Preparar pedido ¥z pollo a la Brasa | Hornero 5 minutos por pedido .
utilizados
. . . Si minutos hombre
Preparar pedido 1 pollo a la Brasa Hornero 5 minutos por pedido "
utilizados
Preparar pedido 1 + ¥ pollo a la . . si minutos hombre
P P “P Hornero 5 minutos por pedido .
Brasa utilizados
Preparar pedido 1 + %2 pollo a la . . Si minutos hombre
P P *P Hornero 5 minutos por pedido .
Brasa utilizados
. . . si minutos hombre
Preparar pedido 2 pollos a la Brasa | Hornero 5 minutos por pedido

utilizados




Preparar pedido Salchipapa Simple | Hornero 5 minutos por pedido Sl m!qutos hombre
utilizados
Prepar.ar pedido Salchipapa Hornero 7 minutos por pedido Si m!r)utos hombre
Especial utilizados
Preparar pedido Salchiquirinki Hornero 10 minutos por pedido Sl m!qutos hombre
utilizados
. . . . i inutos h
Preparar pedido Tallarines Verdes Hornero 10 minutos por pedido S| m!r)u 0s hombre
utilizados
Preparar pedido Arroz Chaufa Hornero 10 minutos por pedido Sl m!r.wutos hombre
utilizados
. . . i min hombr
Preparar pedido Lomo Saltado Hornero 10 minutos por pedido S| . _utos ombre
utilizados
Preparar pedido Pechuga a la Hornero 7 minutos por pedido Si m!qutos hombre
Plancha utilizados
. . . i min hombr
Preparar pedido Churrasco Hornero 7 minutos por pedido S| . _utos ombre
utilizados
Preparar pedido Chuleta Hornero 7 minutos por pedido Sl m!r.wutos hombre
utilizados
Acondicionar local y equipos Rec,:epuomsta y 20 minutos todos los dias S! 3 de_ productos
logistico vendidos
. . Si n° de insumos
Comprar y almacenar insumos Logistico 2 horas 3 veces por semana .
consumidos
. . L . . i n° i
Recepcionar pedidos Recepcionista 3 minutos por pedido S| de ped dos
recepcionados
Entregar pedidos Repartidor 15 a 30 minutos por pedido Si n° de viajes realizados
Hornero, repartidor, si .
L . L . . minutos hombre
Limpiar local e instrumentos recepcionista, 30 minutos todos los dias utilizados
logistico.
Repartidor, Si

Ordenar documentos

recepcionista,
logistico.

30 minutos diarios en ordenar
documentacién

n° de pedidos
recepcionados




GUIA DE OBSERVACION N°2

LUGAR DE APLICACION: Cocina, recepcion, almacén y area administrativa.

EECHA: 05/06/2021

OBSERVADO POR: Eduardo Vega

Actividad

Porcentaje
asignado

Actividad

Porcentaje
asignado

Porcentaje

Actividad .
asignado

Recurso: Servicio delivery

Criterio de asignacion: Minutos hombre

Personal involucrado: Repartidor

Recurso: Recepcién y caja

Criterio de asignacion: Minutos hombre

Personal involucrado: Recepcionista

Recurso: Logisticay compras
Criterio de asignaciéon: Minutos hombre
Personal involucrado: Logistico

Entregar pedidos 80% Acondicionar local y equipos 10% Acondicionar local y equipos 10%
Limpiar local e instrumentos 10% Recepcionar pedidos 60% Comprar y almacenar insumos | 45%
Ordenar documentos 10% Limpiar local e instrumentos 20% Limpiar local e instrumentos 10%

Ordenar documentos 10% Ordenar documentos 35%

Recurso: Alquiler del Local

Criterio de asignacién: Metros cuadrados del

local usados en realizar la actividad

Recurso: Energia Eléctrica

Criterio de asignacién: Kilowatts consumidos
por las maquinas o equipos que usa la actividad

Recurso: Agua Potable
Criterio de asignacién: Metros cubicos
consumidos por la actividad

Comprar y almacenar insumos 45% Acondicionar local y equipos 21% Preparar el aderezo 2%
Preparar el aderezo 3% Preparar el aderezo 3% Preparar el horno 5%
Aderezar el pollo 3% Preparar el horno 18% Preparar la freidora 9%
Preparar el horno 7% Supervisar el horneado 18% Preparar las ensaladas 5%
Preparar la freidora 3% Preparar las cremas 3% Preparar las cremas 2%
Supervisar el horneado 7% Preparar la chicha 15% Preparar la chicha 30%
Preparar las ensaladas 4% Recepcionar pedidos 21% Preparar pedidos 2%
Preparar las cremas 4% Preparar pedidos 1% Limpiar local e instrumentos 45%




Preparar la chicha 4%
Recepcionar pedidos 8%
Preparar pedidos 4%
Ordenar documentos 8%

Recurso: Teléfono + Internet

Criterio de asignacién: Llamadas recibidas y
realizadas y consumo de MB de la actividad

Recurso: Gas

Criterio de asighacion: Metros cuUbicos
consumidos por las maquinas o equipos que usa

Recurso: Aceite para freidora

Criterio de asignacién: Litros consumidos

por actividad

la actividad
Comprar y almacenar insumos 12% Preparar el horno 20% Preparar la freidora 50%
Recepcionar pedidos 87% Preparar la freidora 40% Preparar pedidos 50%
Entregar pedidos 1% Preparar la chicha 20%

Preparar pedidos 20%

Recurso: Carb6n Vegetal

Criterio de asignacién: Kilogramos consumidos

por actividad

Recurso: Facturaciéon Electréonica

Criterio de asignacion: Nimero de documentos

procesados por actividad

Recurso: Gasolina
Criterio de asignacioén: Galones
consumidos por actividad

Preparar el horno 50% Recepcionar pedidos 95% Comprar y almacenar insumos | 20%
Supervisar el horneado 50% Entregar pedidos 3% Entregar pedidos 80%
Ordenar documentos 2%

Recurso: Suministros de Limpieza

Criterio de asignacién: Cantidad consumida por

Recurso: Depreciacion

Criterio de asighacién: Activos depreciados por

actividad actividad
Preparar el aderezo 5% Acondicionar local y equipos 2%
Aderezar el pollo 5% Comprar y almacenar insumos 10%
Preparar el horno 15% Preparar el aderezo 1%
Preparar la freidora 10% Aderezar el pollo 1%
Preparar las ensaladas 5% Preparar el horno 25%
Preparar las cremas 5% Preparar la freidora 2%
Preparar la chicha 5% Supervisar el horneado 24%
Preparar pedidos 5% Preparar las ensaladas 1%
Limpiar local e instrumentos 45% Preparar las cremas 1%
Preparar la chicha 8%
Recepcionar pedidos 6%
Preparar pedidos 4%
Entregar pedidos 15%




FICHA DE ANALISIS DOCUMENTARIO N°1

DOCUMENTO: Reporte de Articulos del Facturador Electronico.
FECHA: 05/06/2021.

MUESTRA: Lista de productos para venta al 31/05/2021.

Producto Precio de Venta sin IGV Precio de Venta con IGV
Y pollo a la Brasa 12.63 14.90
% pollo a la Brasa 24.49 28.90
1 pollo a la Brasa 46.53 54.90
Promol: 1 + ¥ pollo a la Brasa 52.46 61.90
Promo2: 1 + % pollo a la Brasa 59.24 69.90
Promo3: 2 pollos a la Brasa 71.95 84.90
Salchipapa Simple 8.47 10.00
Salchipapa Especial 10.17 12.00
Salchiquirinki 11.86 14.00
Tallarines Verdes 12.63 14.90
Arroz Chaufa 12.63 14.90
Lomo Saltado 12.63 14.90
Pechuga a la Plancha 12.63 14.90
Churrasco 12.63 14.90
Chuleta 12.63 14.90




FICHA DE ANALISIS DOCUMENTARIO N°2

DOCUMENTO: Reporte de Ventas Detallado del Facturador Electrénico.

EECHA: 05/06/2021.

MUESTRA: Venta por articulos del mes de mayo del 2021.

Producto Cantidad U. Medida Moneda Totales Sin IGV
Y pollo a la Brasa 688 Unidad PEN 8,689.44
% pollo a la Brasa 72 Unidad PEN 1,763.28
1 pollo a la Brasa 156 Unidad PEN 7,258.68
Promol: 1 + ¥ pollo a la Brasa 4 Unidad PEN 209.84
Promo2: 1 + % pollo a la Brasa 52 Unidad PEN 3,080.48
Promo3: 2 pollos a la Brasa 12 Unidad PEN 863.40
Salchipapa Simple 52 Unidad PEN 440.44
Salchipapa Especial 12 Unidad PEN 122.04
Salchiquirinki 12 Unidad PEN 142.32
Tallarines Verdes 32 Unidad PEN 404.16
Arroz Chaufa 80 Unidad PEN 1,010.40
Lomo Saltado 72 Unidad PEN 909.36
Pechuga a la Plancha 24 Unidad PEN 303.12
Churrasco 52 Unidad PEN 656.76
Chuleta 12 Unidad PEN 151.56




FICHA DE ANALISIS DOCUMENTARIO N°3

DOCUMENTO: Archivo de Ms Excel con Informacion de Costos por Producto, Registro de Compras y Comprobantes de pago.

METODO DE COSTEO IDENTIFICADO: Ninguno.

EECHA: 05/06/2021.

MUESTRA: Datos de precios de compra de ingredientes y empaques por subproductos del mes de mayo del 2021.

Insumos Cantidad | Medida | Costo sin IGV en Soles
Subproducto Ensalada para un volumen de 1 litro o 33.814 oz.
Lechuga 0.50 unidad 1.50
Zanahoria 0.50 unidad 0.33
Pepinillo 0.33 unidad 0.34
Tomate 1.00 unidad 0.63
Subproducto Crema de aji para un volumen de 36 oz.
Aji amarillo 0.70 kg 4.20
Sal 1.00 cda 0.02
Ajo 1.00 cda 0.18
Galleta Soda 5.88 0z 1.69
Aceite 6.00 0z 0.90
Umami 1.00 cdta 0.07
Subproducto Crema Mayonesa para un volumen de 36 o0z.
Huevo 2.00 unidad 0.68
Aceite 1.00 litro 5.08
Limon 2.00 unidad 0.68
Mostaza 2.00 oz 0.40
Sal 1.00 cda 0.02




Subproducto

Salsa Vinagre para un volumen de 36 oz.

Huevo 1.00 unidad 0.40
Ajo 1.00 cda 0.18
Galleta de soda 5.88 0z 1.69
Sal 1.00 cda 0.02
Vinagre 4.00 0z 0.40
Leche 6.00 0z 0.60
Aceite 6.00 0z 0.90

Aderezo para cocinar 1 pollo. Los ingredientes X, Y, Z es lareceta secreta de la
Subproducto

empresa.
Sillao 0.01 litro 0.03
Ajo 0.01 kg 0.15
Pimienta 0.01 kg 0.20
Comino 0.01 kg 0.20
Sal 0.05 kg 0.06
Kion 0.01 kg 0.06
Ingrediente X 0.02 unidad 0.13
Ingrediente Y 0.02 unidad 0.23
Ingrediente Z 0.01 litro 0.07
Subproducto Chicha morada para un volumen de 20 litros.
Maiz Morado 5.00 kg 22.50
Manzana 1.00 kg 4.00
Membirillo 0.50 kg 3.00
Canela 0.08 kg 5.60
Clavo de Olor 0.08 kg 6.40
Limon 0.50 kg 2.00
Azlcar 1.50 kg 4.07
Subproducto Pollo tipo Brasa (peso por 1 pollo es 1.562 kg aproximadamente)

1.00 | kg | 8.14
Subproducto Papa picada

1.00 | kg | 2.50
Subproducto Kétchup

1.00 | litro | 3.81

Subproducto

Ingredientes basicos de la Salchipapa Simple para 1 racion




Hot dog

100.00 | gr

| 1.27

Subproducto Ingredientes basicos de la Salchipapa Especial para 1 racion
Hot dog 100.00 ar 1.27
Huevo 1.00 unidad 0.34
Subproducto Ingredientes basicos de la Salchiquirinki para 1 racién

Hot dog 100.00 or 1.27
Huevo 1.00 unidad 0.34
Chorizo 1.00 unidad 1.84
Tocino 16.67 or 0.54
Subproducto Ingredientes basicos del Tallarin Verde para 1 racién

Fideo tallarin 0.25 kg 0.64
Espinaca 0.17 kg 0.77
Albahaca 0.17 atado 0.22
Queso 0.04 kg 0.85
Leche 0.08 litro 0.32
Mantequilla 10.00 ar 0.39
Subproducto Ingredientes basicos del Arroz Chaufa para 1 racién

Arroz 0.25 kg 0.68
Sillao 2.00 0z 0.30
Cebolla china 0.13 atado 0.21
Aceite ajonjoli 5.00 mi 0.36
Huevo 1.00 unidad 0.34
Subproducto Ingredientes basicos del Lomo Saltado para 1 racién

Carne de res 0.20 kg 5.08
Tomate 0.20 kg 0.60
Cebolla 0.20 kg 0.41
Aji amarillo 0.05 kg 0.29
Perejil 0.13 atado 0.10
Sillao 2.00 0z 0.30
Subproducto Ingredientes basicos de la Pechuga a la Plancha para 1 racién
Pechuga de pollo 0.25 kg 2.73
Pimienta 1.00 ar 0.10

Subproducto

Ingredientes basicos del Churrasco para 1 racion




Churrasco 0.25 kg 5.28
Pimienta 1.00 ar 0.10
Subproducto Ingredientes basicos de la Chuleta para 1 racion
Chuleta 0.25 kg 3.37
Pimienta 1.00 gr 0.10
Empaque Envase 1 0z con tapa
Recipiente 1.00 unidad 0.04
Tapa 1.00 unidad 0.03
Empaque Envase 2 0z con tapa
Recipiente 1.00 unidad 0.06
Tapa 1.00 unidad 0.04
Empaque Envase 4 oz con tapa
Recipiente 1.00 unidad 0.07
Tapa 1.00 unidad 0.04
Empaque Envase 6.5 0z con tapa
Recipiente 1.00 unidad 0.11
Tapa 1.00 unidad 0.06
Empaque Envase 12.5 oz con tapa
Recipiente 1.00 unidad 0.18
Tapa 1.00 unidad 0.08
Empaque Envase Deli 1 litro con tapa
Recipiente 1.00 unidad 0.24
Tapa 1.00 unidad 0.16
Empaque Caja de cartén chica

1.00 | millar | 559.32
Empaque Caja de carton mediana

1.00 | millar | 635.59
Empaqgue Caja de carton grande

1.00 | millar | 720.34
Empaque Botella 300 ml

1.00 | ciento | 16.02
Empaqgue Botella 500 ml

1.00 | ciento | 16.95




Empaque

Botella 1 litro

1.00 | ciento | 33.90
Empaque Bolsa de papel Kraft n°25 con logo
Bolsa Kraft n°25 1.00 millar 295.00
Serigrafia 1.00 millar 84.75
Empaque Bolsa de papel Kraft n°30 con logo
Bolsa Kraft n°30 1.00 millar 595.00
Serigrafia 1.00 millar 84.75
Empaque Base y domo pollero D1

1 | unidad | 1.29
Empaque Papel manteca

1 | millar | 720.34
Empaque Etiqueta con logo

1 millar 127.12




FICHA DE ANALISIS DOCUMENTARIO N°4

DOCUMENTO: Archivo de Ms Excel con Informacién de Costos por Producto.
FECHA: 05/06/2021.

MUESTRA: Cantidades de subproductos, ingredientes y/o empaques de los productos terminados del mes de mayo del 2021.

Subproductos, Subproductos Subproductos,
Ingredientes o Cantidad | Medida . P ' Cantidad | Medida Ingredientes o Cantidad Medida
Ingredientes o empaques
empagues empagues

Producto: ¥4 pollo ala Brasa
Envase 1 oz con tapa 3 unidad | Bolsa de papel Kraft n°25 1 unidad | Salsa vinagreta 1 onza
Envase 6.5 0z con tapa 1 unidad | Etiqueta con logo 1 unidad | Aderezo 0.25 unidad
Caja de cartén mediana 1 unidad | Ensalada 6.5 onza | Papas picadas 0.5 kg
Botella 300 ml 1 unidad | Crema de aji 1 onza Pollo 0.25 unidad
El?ggil manteca x 1/3 1 unidad | Crema mayonesa ! ONZ& | chicha morada 0.30 litro
Producto: %2 pollo a la Brasa
Envase 2 0z con tapa 3 unidad | Bolsa de papel Kraft n°25 1 unidad | Salsa vinagreta 2 onza
Envase 12.5 oz con tapa 1 unidad | Etiqueta con logo 1 unidad | Aderezo 0.5 unidad
Caja de cartén grande 1 unidad | Ensalada 125 onza | Papas picadas 0.7 kg
Botella 500 ml 1 unidad | Crema de aji 2 onza | Pollo 0.5 unidad
EI?:;(I) manteca x 1/3 1 unidad | Crema mayonesa 2 oNZ& | chicha morada 0.5 litro
Producto: 1 pollo ala Brasa
Envase 4 oz con tapa 3 unidad | Bolsa de papel Kraft n°25 1 unidad | Salsa vinagreta 4 onza
Eir;\;ase Deli 1 litro con 1 unidad | Etiqueta con logo 2 unidad Aderezo 1 unidad
Caja de carton grande 1 unidad | Ensalada 33.81 onza | Papas picadas 1.2 kg
Botella 1 litro 1 unidad | Crema de aji 4 onza | Pollo 1 unidad




El?e?ge(l manteca x 1/3 1 unidad | Crema mayonesa 4 ONZ& | chicha morada 1 litro

Base y domo pollero D1 1 unidad | Bolsa de papel Kraft n°30 1 unidad

Producto: 1 + ¥ pollo a la Brasa

Envase 4 0z con tapa 3 unidad | Bolsa de papel Kraft n°25 1 unidad | Salsa vinagreta 4 onza

tlir;\;ase Deli 1 litro con 1 unidad | Etiqueta con logo 2 unidad Aderezo 1.25 unidad

Caja de carton grande 1 unidad | Ensalada 33.81 onza Papas picadas 1.2 kg

Botella 1 litro 1 unidad | Crema de aji 4 onza Pollo 1.25 unidad

Eﬁ;;g manteca x 1/3 1 unidad | Crema mayonesa 4 onza Chicha morada 1 litro

Base y domo pollero D1 1 unidad | Bolsa de papel Kraft n°30 1 unidad

Producto: 1 + %2 pollo ala Brasa

Envase 4 0z con tapa 3 unidad | Bolsa de papel Kraft n°25 1 unidad | Salsa vinagreta 4 onza

tIilr;)\;ase Deli 1 litro con 1 unidad | Etiqueta con logo 2 unidad Aderezo 15 unidad

Caja de cartén grande 1 unidad | Ensalada 33.81 onza | Papas picadas 1.2 kg

Botella 1 litro 1 unidad | Crema de aji 4 onza Pollo 1.5 unidad

El?ggil manteca x 1/3 2 unidad | Crema mayonesa 4 onza Chicha morada 1 litro

Base y domo pollero D1 1 unidad Bolsa de papel Kraft n°30 1 unidad Caja_ de cartén 1 unidad
mediana

Producto: 2 pollos a la Brasa

Envase 4 oz con tapa 3 unidad | Bolsa de papel Kraft n°25 1 unidad | Salsa vinagreta 4 onza

tIEarI1O\/aase Deli 1 litro con 1 unidad | Etiqueta con logo 2 unidad Aderezo 2 unidad

Caja de cartén grande 1 unidad | Ensalada 33.81 onza | Papas picadas 1.2 kg

Botella 1 litro 1 unidad | Crema de aji 4 onza | Pollo 2 unidad

El?epge(l) manteca x 1/3 1 unidad | Crema mayonesa 4 ONZ& | chicha morada 1 litro

Base y domo pollero D1 2 unidad | Bolsa de papel Kraft n°30 1 unidad

Producto: Salchipapa Simple

Envase 1 oz con tapa 3 unidad | Etiqueta con logo 1 unidad | Papas picadas 0.5 kg

Caja de cartén chica 1 unidad | Crema de aji 1 onza | Ingredientes basicos 1 unidad




Papel manteca x 1/3 pliego 1 unidad | Crema mayonesa 1 onza

Bolsa de papel Kraft n°25 1 unidad | Kétchup 1 onza

Producto: Salchipapa Especial

Envase 1 oz con tapa 3 unidad | Etiqueta con logo 1 unidad | Papas picadas 0.5 kg
Caja de cartén chica 1 unidad | Crema de aji 1 onza | Ingredientes basicos 1 unidad
Papel manteca x 1/3 pliego 1 unidad | Crema mayonesa 1 onza

Bolsa de papel Kraft n°25 1 unidad | Kétchup 1 onza

Producto: Salchiquirinki

Envase 1 oz con tapa 3 unidad | Etiqueta con logo 1 unidad | Papas picadas 0.5 kg
Caja de cartén chica 1 unidad | Crema de aji 1 onza | Ingredientes basicos 1 unidad
Papel manteca x 1/3 pliego 1 unidad | Crema mayonesa 1 onza

Bolsa de papel Kraft n°25 1 unidad | Kétchup 1 onza

Producto: Tallarines Verdes

Envase 1 o0z con tapa 2 unidad | Etiqueta con logo 1 unidad | Pollo 0.25 unidad
Envase Deli 1 litro con tapa 1 unidad | Crema de aji 1 onza | Chicha morada 0.3 litro
Botella 300 ml 1 unidad | Crema mayonesa 1 onza | Ingredientes basicos 1 unidad
Bolsa de papel Kraft n°25 1 unidad | Aderezo 0.25 unidad

Producto: Arroz Chaufa

Envase 1 o0z con tapa 2 unidad | Etiqueta con logo 1 unidad | Pollo 0.25 unidad
Envase Deli 1 litro con tapa 1 unidad | Crema de aji 1 onza | Chicha morada 0.3 litro
Botella 300 ml 1 unidad | Crema mayonesa 1 onza | Ingredientes béasicos 1 unidad
Bolsa de papel Kraft n°25 1 unidad | Aderezo 0.25 unidad

Producto: Lomo Saltado

Envase 1 o0z con tapa 5 unidad Etiqueta con logo 1 unidad ;r;\;ase 6.5 0z con 1 unidad
Envase Deli 1 litro con tapa 1 unidad | Crema de aji 1 onza | Chicha morada 0.3 litro
Botella 300 ml 1 unidad | Crema mayonesa 1 onza | Ingredientes béasicos 1 unidad
Bolsa de papel Kraft n°25 1 unidad | Papas picadas 0.4 kg

Producto: Pechuga a la Plancha

Envase 1 0z con tapa 3 unidad Etigueta con logo 1 unidad Zr;)\;ase 6.5 0z con 1 unidad
Envase Deli 1 litro con tapa 1 unidad | Crema de aji 1 onza | Chicha morada 0.3 litro
Botella 300 ml 1 unidad | Crema mayonesa 1 onza Ensalada 6.5 onza
Bolsa de papel Kraft n°25 1 unidad | Papas picadas 0.4 kg Ingredientes basicos 1 unidad




Salsa vinagreta 1 | onza |
Producto: Churrasco

. Etiquet nl 1 ni Env .50z con 1 unidad
Envase 1 oz con tapa 3 unidad queta con logo unidad tapaase 6.50z co
Envase Deli 1 litro con tapa 1 unidad | Crema de aji 1 onza | Chicha morada 0.3 litro
Botella 300 ml 1 unidad | Crema mayonesa 1 onza | Ensalada 6.5 onza
Bolsa de papel Kraft n°25 1 unidad | Papas picadas 0.4 kg Ingredientes basicos 1 unidad
Salsa vinagreta 1 onza
Producto: Chuleta

. i i . 1 unidad
Envase 1 0z con tapa 3 unidad Etiqueta con logo 1 unidad tIi‘r;)\;‘ase 6.5 0z con
Envase Deli 1 litro con tapa 1 unidad | Crema de aji 1 onza | Chicha morada 0.3 litro
Botella 300 ml 1 unidad | Crema mayonesa 1 onza | Ensalada 6.5 onza
Bolsa de papel Kraft n°25 1 unidad | Papas picadas 0.4 kg Ingredientes basicos 1 unidad
Salsa vinagreta 1 onza




FICHA DE ANALISIS DOCUMENTARIO N°5

DOCUMENTO: Reporte de Andlisis Auxiliar de Cuentas y Destinos.

EECHA: 05/06/2021.

MUESTRA: Cuentas contables del elemento 6 del mes de mayo del 2021.

Cuenta de Origen | Descripcién de la Cuenta | Saldo | % de Asignacién | Criterio de asignacién

Cuenta de Destino: 91. Gastos de Produccion

6381 Servicio de horneria 1200 100% Mano de Obra Directa

6382 Servicio delivery 15.00 5.00% Relevancia para destinar la produccién

6383 Recepcion y caja 50.00 5.00% Relevancia para destinar la produccién

6384 Logistica y compras 200.00 20.00% Relevancia para iniciar la produccién

6352 Alquiler del Local 600.00 50.00% Metros cuadrados usados para produccion

6361 Energfa Eléctrica 160.00 40.00% Kiloyvatts por hora en uso de maquinas y
equipos

6363 Agua Potable 63.00 90.00% Metros cubicos de uso para la produccion

6364 Teléfono + Internet 11.86 10.00% Relevancia para destinar la produccion

6362 Gas 254.24 100.00% Metros cubicos de uso para la produccién

6561 Aceite para freidora 367.50 100.00% Litros de uso para la produccion

6562 Carbén Vegetal 690.00 100.00% Kilogramos de uso para la produccién

6385 Facturacién Electrénica 3.00 5.00% Relevancia para destinar la produccion

6563 Suministros de Limpieza 42.00 70.00% Metros cuadrados del area de produccion

6564 Gasolina 120.00 30.00% Relevancia para destinar la produccion

6841 Depreciacion 250.95 61.76% Depreciacion de los activos de produccion

Cuenta de Destino: 94. Gastos de Administracién

6382 | Servicio delivery 105.00 35.00% | Relevancia en el control administrativo




6383 Recepcion y caja 400.00 40.00% Relevancia en el control administrativo

6384 Logistica y compras 750.00 75.00% Relevancia en el control administrativo

6352 Alquiler del Local 300.00 25.00% Metros cuadrados usados para administracion

6361 Energia Eléctrica 120.00 30.00% Ki,lowatts por hora .en uso de equipos de
cémputo y vigilancia

6363 Agua Potable 3.50 5.00% Metros cubicos de uso para la administracion

6364 Teléfono + Internet 47.46 40.00% Relevancia en el control administrativo

6385 Facturacion Electrénica 21.00 35.00% Relevancia en el control administrativo

6563 Suministros de Limpieza 9.00 15.00% Metros cuadrados del area de administracion

6564 Gasolina 40.00 10.00% Relevancia en el uso administrativo

6841 Depreciacion 39.99 9.84% Depreciacion de los activos de administracién

6323 Servicio de contabilidad 400.00 100.00% Relevancia en el control administrativo

Cuenta de Destino: 95. Gastos de Ventas

6382 Servicio delivery 180.00 60.00% Relevancia en la venta

6383 Recepcion y caja 550.00 55.00% Relevancia en la venta

6384 Logistica y compras 50.00 5.00% Relevancia en la venta

6352 Alquiler del Local 300.00 25.00% Metros cuadrados usados para la venta

6361 Energfa Eléctrica 120.00 30.00% Ki,lowatts por hora en uso de equipos de
cémputo e impresora

6363 Agua Potable 3.50 5.00% Metros cubicos de uso para ventas

6364 Teléfono + Internet 59.32 50.00% Relevancia en la venta

6385 Facturacién Electrénica 36.00 60.00% Relevancia en la venta

6563 Suministros de Limpieza 9.00 15.00% Metros cuadrados del area de ventas

6564 Gasolina 240.00 60.00% Relevancia en el uso para ventas

6841 Depreciacion 115.38 28.40% Depreciacion de los activos de ventas

6371 Servicio de publicidad 200.00 100.00% Relevancia para la venta




CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE: SISTEMA DE COSTOS ABC

Its DIMENSIONES / indicadores oy ] . ,
m Pertinencia' | Relevancia’ Claridad® Sugerencias
VARIABLE: SISTEMA DE COSTOS ABC
DIMENSION 1: Determinacién de los Costos Directos e Indirectos de si No | si No si No
.| los Productos
1 | Costos de Materiales Directos Vv 74 v
2 | Costos de Mano de Obra Directa v v Vv
3 Costos Indirectos de Fabricacion \/ [/ \/
DIMENSION 2: Distribucion del Costo Indirecto de Fabricacién a las | . . .
o Si No | Si No Si No
Actividades
4 | Costo de las Actividades identificadas vV v Vi
Cost Drivers \/ v v
DIMENSION 3: Asignacién de los Costos de las Actividades a los si No | si No si No
Productos
6 | Tasa o tarifa de distribucion v v vV
7 | Costo por distribuir vV v V)
8 | Costo Total del Producto Vi v v

1 L]
Observaciones (precisar si hay suficiencia): \ Q&‘( %\1 Q( Qe &)y
Opinion de aplicabilidad: - Aplicable (<) Aplicableire%pués de Eorregir () Noaplicable ( )

Apellidos y Nombres del 'ueoz validador. Dr./ Mg.: C—n,\\\ RIS \>QQ U:‘Yl\ vo ,)V‘ ) E 2
S o S N W Especialidad del validado,_____J\uS 1 1 6L

"Pertinencia: El item corresponde al concepto tedrico formulado.
’Revelancia: El item es apropiado para representar al componente o dimension especifica del constructo.
3Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso, exacto y directo.

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientes para medir la dimension.

Fecha 17  de_Mayo del 2021

Mg CPC. Hugo Gallegos
Montalvo




CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE: RENTABILIDAD

il HIMERSIONE Linclcatolen Pertinencia’ | Relevancia® Claridad® Sugerencias
VARIABLE: RENTABILIDAD
; DIMENSION 1: Calculo de la utilidad monetaria Si No Si No Si_ | No
1 Utilidad bruta por producto \/ \/ \/
DIMENSION 2: Calculo de los Ratios de Rentabilidad Si No Si, No Si No
2 Margen de utilidad bruta por producto \/ \/ \/

Observaciones (precisar si hay suficiencia): “ 2 \Q C@&Q\& Cf’\&\AdQ
Opinion de aplicabilidad: Aplicable (). Aplicz;ble d@s}ués de corregir () No aplicable ( )

Apellidos y Nombres del juez validador. Dr./ Mg.:

DNL: O3\ a9t

C"e&‘?% SEQ@ \\SVQR\Y‘@\ ‘&Qw{ o

Especialidad del validador:)

A\ac\\"\ of

N

1Pertinencia: El item corresponde al concepto tedrico formulado.

2Revelancia: El item es apropiado para representar al componente o dimensién especifica del constructo.

3Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso, exacto y directo.

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientes para medir la dimension.

Fecha

17

de _Mayo del 2021 ~

D)

. Hugo Gallegos

Montalvo

K :
Fir[ﬁa dé{gx.péto Informante




.

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE: SISTEMA DE COSTOS ABC

DIMENSIONES /indicedores Pertinencia' | Relevancia® Claridad® Sugerencias
VARIABLE: SISTEMA DE COSTOS ABC
DIMENSION 1: Determinacion de los Costos Directos e Indirectos de si No |si No si No
los Productos
Costos de Materiales Directos v \/ v
Costos de Mano de Obra Directa \/ \/ l/
Costos Indirectos de Fabricacion v / /
DIM.E.NSION 2: Distribucion del Costo Indirecto de Fabricacién a las si No | si No si No
Actividades
Costo de las Actividades identificadas \/ i N
Cost Drivers \/ \[ \/
DIMENSION 3: Asignacion de los Costos de las Actividades a los si No | si No si No
Productos Az
Tasa o tarifa de distribucion ‘\/ \/ \/
Costo por distribuir v '/1 v,
Costo Total del Producto V [ Vv

/
Observaciones (precisar si hay suficiencia): 5 « -
Opinién de aplicabilidad: Aplicable () Aplicable después de corregir ( ) No aplicable ( )

Apeliidos y Nombres del juez validador. Dr./ Mg.: __ &4 AL osoront UpSewer 3
D.N.L: 09% <S35 (} Especialidad del validador: A0 M(N IETRADL. EsOECALIADs e~ MET Y VinTAS

Pertinencia: El item corresponde al concepto tedrico formulado.
?Revelancia: El item es apropiado para representar al componente o dimensién especifica del constructo.
3Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso, exacto y directo.

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientes para medir la dimengjon.

Fecha __ 17 de _Mayo del 2021




CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE: RENTABILIDAD

L CMENSDNEST Mkkadaros Pertinencia’ | Relevancia® | Claridad® Sugerencias
VARIABLE: RENTABILIDAD
DIMENSION 1: Calculo de la utilidad monetaria Si No Si . No Si No
1 Utilidad bruta por producto \/ \/ \/
DIMENSION 2: Calculo de los Ratios de Rentabilidad Si No Si, | No Si, No
2 Margen de utilidad bruta por producto \/ 4 \/

/
Observaciones (precisar si hay suficiencia): S

Opinion de aplicabilidad: Aplicable (.)() Aplicable después de corregir ( ) No aplicable ( )

Apellidos y Nombres del juez validador, Dr./ Mg.:
Especialidad del validador:

D.N.I.: 09453313

'Pertinencia: El item corresponde al concepto tedrico formulado.
’Revelancia: El item es apropiado para representar al componente o dimension especifica del constructo.

NAvpsa UASRUCR,

4 Epce

ADM I (STAADIN | ESCECIALDADRE

e~ Ty

SClaridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso, exacto y directo.

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientes

Fecha __ 17

de _Mayo

del 2021

i

T

/ 4
Firma Jé/ Experto Infor

mante

VE~ TAS




CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE: SISTEMA DE COSTOS ABC

item DIMENSIONES / indicadores
Pertinencia® | Relevancia® Claridad? Sugerencias

VARIAELE: SISTEMA DE COSTOS ABC
DIMENSION 1: Determinacién de los Costos Directos e Indirectos de si No si No - No
los Productos

1 Costos de Materiales Directos v v v

2 Costos de Mano de Obra Directa v v v

3 Costos Indirectos de Fabricacion v v v
DIM_E_NSIDN 2: Distribucién del Costo Indirecto de Fabricacion a las si No si No - No
Actividades

4 Costo de las Actividades identificadas ¥ v v
Cost Drivers v v v
DIMENSION 3: Asignacion de los Costos de las Actividades a los si No si No - No
Productos

B Tasa o tarifa de distribucion v v v

7 Costo por distribuir v v v

B Cosio Total del Producto v v v




Observaciones (precisar si hay suficiencia): Sl hay suficiencia

Opinién de aplicabilidad: Aplicable (X) Aplicable después de comregir ( ) No aplicable | )

Apellidos y Nombres del juez validador. Dr./ Mg. Salazar Rebaza, Carola Rosana

D.MN.L: 18110438 Especialidad del validador: Contadora Pubica Magister en Educacion

1Pertinencia: El tem corresponde al concepto tedrico formulado.
2Revelancia: El ltem es apropiado para representar al componente o dimensién especifica del constructo.
JClaridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del [tem, es conciso, exacto y directo.

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los [tems planteados son suficientes para medir la dimension.

et

< Firma del Experto Informante

Fecha _17 de_ junio del 2021




CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE: RENTABILIDAD

Rem DIMENSIONES / indicadores Pertinencia' | Relevancia® Claridad? Sugerencias
VARIABLE: RENTABILIDAD
DIMENSION 1: Célculo de la utilidad monetaria Si Mo Si MNo Si Mo
1 Utilidad bruta por producto v v v
DIMENSION 2: Cilculo de los Ratios de Rentabilidad Si Mo Si Mo Si Mo
2 Margen de utilidad bruta por producto v v v

Observaciones (precisar si hay suficiencia): Si hay suficiencia
Opinion de aplicabilidad: Aplicable (X) Aplicable después de corregir ( ) No aplicable ( )

Apellidos y Nombres del juez validador. Dr./ Mg._________Salazar Rebaza, Carola Rosana

D.N.L: 18110438

1Pertinencia: El tem corresponde al concepto tedrico formulado.

2Revelancia: El [tem es apropiado para representar al componente o dimension especifica del constructo.
3Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso, exacto y directo.

Especialidad del validador: Contadora Pubica Magister en Educacion

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los Items planteados son suficientes para medir la dimension.

Fecha

17 __de

junio _del 2021

L=

“Firma del Experto Informante




