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Resumen

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo principal desarrollar la
evaluacion de los costos de servicio en la empresa Corporaciéon de Alimentos
Maritimo S.A.C, Chimbote — 2020, y como objetivos especificos: identificar como
se asignan los costos de servicio, analizar los costos de servicio y plantear una

propuesta de sistema de costeo.

Esta investigacion fue de tipo descriptivo — propositivo y de disefio no experimental,
la poblacién estuvo conformada por los costos de la empresa desde que empez6 a
operar hasta la actualidad y la muestra fueron los costos del servicio de las dos
lineas de produccién del periodo 2020 de dicha empresa, como instrumentos para
la recoleccion de datos se emplearon la guia de entrevista y la guia de analisis
documental, donde se obtuvo como resultados que la empresa realiza un costeo
tradicional, no tiene un adecuado control de los costos indirectos de fabricacion, ni
distribuye correctamente la mano de obra, ademas de que no cuenta con un area

de contabilidad de costos.

En conclusién, esta empresa no conoce el costo real del servicio que ofrece,
tampoco cuenta con formatos adecuados para ayudar a mejorar la organizacion, ni

clasifican correctamente su mano de obra y costos de indirectos de fabricacion.

Palabras clave: Costo, Costo de servicio, Sistema de costos por 6rdenes

especificas.
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Abstract

The main objective of this research work was to develop the evaluation of service
costs in the Corporacién de Alimentos Maritimo SAC company, Chimbote - 2020,
and as specific objectives: to identify how service costs are assigned, analyze

service costs and pose a costing system proposal.

This research was of the type descriptive-purposeful, and of non-experimental
design, the population was made up of the costs of the company since they started
operating until today, and the sample was the service costs of the two producction
lines of the period 2020 of said company, as instruments for the data collection was
used the interview guide and the document analysis guide, where it was obtained
as results that the company makes a traditional cost, does not have adequate
control of the manufacturing indirect costs, nor correct distribution of workforce, in

addition that it does not have an area of cost accounting.

In conclusion, this company does not know the real cost of the service to be
provided, nor does it have adequate formats to help improve the organization, nor

does it correctly classify the workforce and manufacturing indirect costs.

Keywords: Cost, Service cost, Cost system for specific orders
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l. INTRODUCCION



Alrededor del mundo, muchas empresas suelen tener problemas con reconocer sus
costos, ya sea en la prestacion de un servicio o por la elaboracion de un producto,
esto debido a que no toman en cuenta los costos en los que estos incurren, ya que
no tienen conocimiento de sus ingresos y gastos reales, lo cual después se reflejara

en la rentabilidad del negocio.

A nivel internacional, el autor Lavayen (2015), sefial6 que la empresa Camaronera
Arcaris S.A, no contaba con un sistema que le permitiera controlar los costos de
su proceso productivo, simplemente analizaban sus costos de manera empirica
sumando los costos totales del afio y dividiéndolo en las unidades que se vendieron,
de esa manera obtienen un costo para cada tipo de camaron, ello no le ayuda a
conocer exactamente en qué proceso gener6 utilidad u obtuvo pérdida, ademas,
esta empresa no clasificaba adecuadamente la materia prima, mano de obra y los

costos indirectos de fabricacion que intervienen en la produccion.

A nivel nacional, el autor Cruz (2014), sefialo que las empresas pesqueras no tienen
implementado un sistema que ayude a evaluar y gestionar los costos que incurren
en los procesos productivos de la harina de pescado como es el caso de Clajoma
Seafood E.I.LR.L, que es una empresa pesquera que no tiene implementado un
sistema de costeo que le permita analizar claramente sus costos de produccién, asi
como también no cuenta con formatos para mantener un correcto control de los
costos por lo cual existe incertidumbre en que si los costos son del todo reales para

tomar buenas decisiones.

A nivel local, la empresa Corporacion de Alimentos Maritimo SAC, ubicada en la
ciudad de Chimbote Jr. Huancavelica N°1191 P.J. Florida Baja-Ancash-Santa-
Chimbote, es una maquiladora que tiene como principal actividad elaborar
conservas de pescado, moluscos y crustaceos, brinda sus servicios a diferentes
usuarios quienes establecen las caracteristicas que debe poseer el producto que
se va a elaborar. Esta empresa maneja sus costos de manera tradicional mediante
una hoja de calculo (Excel), por lo cual no identifica claramente los costos que
incurren en la produccién, tampoco tiene un control de las 6rdenes de pedido, no
posee un adecuado registro de los suministros, ni de los colaboradores de cada

area.



De lo anteriormente planteado se formula la siguiente interrogante: ¢Como se
asignan los costos de servicio en la empresa Corporacion de Alimentos Maritimo
SAC, Chimbote-2020?

La justificacion de este trabajo de investigacion en el aspecto teérico se basé
principalmente en definiciones acerca de los costos de servicio, clasificacion y
elementos, ademas se desarrollaron conceptos acerca de los sistemas de costos,
los cuales son: por érdenes especificas, procesos y el ABC, en lo que respecta a la
justificacion practica, es relevante ya que busca evaluar los costos del servicio
dentro de la empresa Corporacion de Alimentos Maritimo S.A.C, analizando la
problematica que se presenta dentro de ésta y proponiendo un sistema de costos
gue se pueda acoplar a la actividad que realiza, finalmente con relacién a la
justificacion metodoldgica en ésta investigacion se utilizé la guia de entrevista y
guia de andlisis documental, las cuales fueron aplicadas al jefe de planta y al
administrador, se espera que este trabajo sirva de apoyo para futuras

investigaciones.

El objetivo principal de esta investigacion, es desarrollar la evaluacién de los costos
de servicio en la empresa Corporacion de Alimentos Maritimo S.A.C, Chimbote —
2020, los objetivos especificos son: identificar como se asignan los costos de
servicio, analizar los costos de servicio y plantear una propuesta de sistema de

costeo.

Segun Hernandez, Fernandez, y Baptista (2014), algunas de las investigaciones
cuantitativas no presentan hipétesis. Aquellas donde si se formula hipotesis son las
gue presentan un alcance correlacional o explicativo, y en el caso de las

descriptivas siempre y cuando se quiera pronosticar un hecho o una cifra.



II. MARCO TEORICO



En cuanto a los trabajos previos realizados a nivel internacional en el pais de
Colombia se encontré que el autor Obando (2016), al realizar un estudio en la
Compafia Pesquera del Mar S.A.S, lleg6 a lo siguiente; que la empresa se basaba
en supuestos tiempos de produccidén teniendo en cuenta la elaboracion de
productos similares, lo cual generaba que sus costos no sean confiables, por ello
el autor sefialé que para una adecuada estructura de costos es importante realizar
un andlisis de los tiempos de cada proceso productivo, y al implementarse la
estructura de costos de entrega se esperd obtener mejoras en la produccion

obteniendo rentabilidad, reduccién de costos y una buena toma de decisiones.

En el pais del Ecuador, los autores Cruz y Bajafia (2015) sefialaron que la empresa
Pesquera Centromar S.A, no cuenta con un manual de costeo el cual no le permite
manejar sus costos adecuadamente, por ende no estima de manera correcta la
materia prima asi como tampoco emplea un proceso de érdenes de fabricacion, lo
cual no permite establecer cuanto cuesta cada producto y asi ocasione que la
produccion se realice de manera desordenada y de ese modo se incrementen los

productos terminados.

Respecto a los trabajos previos nacionales, Fernandez (2017) concluy6 que al
implementar un sistema de costeo operativo se puede brindar informacion oportuna
y relevante que permitira una mejor toma de decisiones sobre cada elemento del
costo que incurre en la fabricacién de los distintos productos que ofrece la empresa
Vlacar SAC, ademas permitié que sus procesos productivos sean mas eficientes,

reduciendo sus costos sin alterar la calidad de sus productos.

El autor Jacinto (2015), concluy6 que la implementacion del sistema de costos por
procesos en la empresa pesquera Jais S.A.C, ayudara a que ésta incremente su
rentabilidad y pueda controlar los costos que incurren en la produccién.

Como trabajos previos a nivel local se consideré a Novoa (2017), quien concluy6
gue Oldim S.A, dicha empresa no contaba con la implementacién de un sistema de
costos para la elaboracién de conservas de filete de caballa ya que los manejaba
de manera tradicional, por ende, su precio, margen de utilidad y rentabilidad no eran

reales ni precisos. Al implementarse un sistema por 6rdenes especificas se pudo



evidenciar la diferencia que existia entre la rentabilidad que se obtuvo por medio de

un costeo tradicional con un sistema de costos implementado.

Lo establecido por Garcia (2017), al evaluar los costos en la empresa Pesquera
Flores S.A.C. sefal6é que carecen de control en los costos que se asignan a la
produccion, todo esto se debe a que no existen procedimientos formales que
ayuden a identificar claramente los costos, como también la documentacién y
analisis al iniciar la produccion, por ello el autor propuso poner en practica un
sistema de costos por procesos debido a que es la que mas se adapta a la actividad
de la empresa.

Para el desarrollo de la teoria relacionada al tema de la investigacion se consideré
como Unica variable a los costos de servicio, que segun Choy (2012) es aquel
donde se toma en cuenta al personal, insumos y los recursos que se necesitaran

para poder ofrecer el servicio. (p.11)

Por otro lado, Bohorquez (2015), segun lo establecido en el parrafo 19 de la NIC 2,
nos dice que, si un prestador de servicio cuenta con existencias, se las tiene que
estimar por el costo que representa su produccién, estos costos estan conformados
por los costos del personal que estan relacionados directamente con el servicio a

brindar.

La clasificacidon de los costos del servicio son: costos directos e indirectos, costos

fijos y variables, gastos operacionales y de servicios.

Profundizando en cada clasificacién de los costos del servicio se pasara a definir
cada uno de estos; citando a Alvear, Canteros, Jara, y Rodriguez (2013) sefalan
gue los costos directos son aquellos elementos consumidos en la prestacion del
servicio, y los indirectos son aquellos que incorporan el consumo de elementos de
produccion que no se calculan directamente sino por distribucion, por otro lado
Arellano, Gabith Quispe, y Escobar (2017) nos indican que los costos directos se
pueden cuantificar e identificar en las areas especificas y plantean que los costos
indirectos son los que no se cuantifican e identifican claramente con las areas

especificas.

Novék y Popesko (2014) clasifican a los costos en relacibn a su consumo,

definiendo como los mas importantes al recurso humano, materiales, depreciacion,



servicios externos y costos financieros, asimismo indican que los costos mas
aprovechados son la clasificacion en general, siendo estos los costos directos e
indirectos, definiendo a los directos como aquellos que se confieren concretamente
y Unicamente recocidos en el producto final, y en el caso de los gastos generales
(CIF) no.

Osadchy y Akhmetshin (2015), sefalan que los costos indirectos son los que no se
reconocen facilmente en una produccion, son conocidos también como gastos

generales.

Segun Pamplona, Fiirst, Silva, y Zonatto (2016), sefiala que se diferencian a los
costos por su comportamiento, siendo estos: costos fijos y variables, en relacién a
la variabilidad del nivel de actividad, considerando a los costos fijos independientes
respecto al nivel de actividad y a los costos variables cambiantes con relacion a la

actividad de las entidades.

Para Morillo (2003), “Los costos variables estan directamente relacionados y varian
de acuerdo al volumen de la produccion, los costos fijos son todos aquellos que se

mantienen firmes sin tener en cuenta el volumen de la produccion.” (p.42)

Arellano, Gabith, Dante, y Escobar (2017) expresan que los gastos operacionales
son los que se generan en cada servicio, aquellos que asume las empresas con la

finalidad de obtener un beneficio. (p.41)

Carpio (2019), establece que los costos de produccion cada vez son mas
competitivos, ya que buscan producir a bajo costo manteniendo su calidad; la
diferencia de los ingresos y el costo de produccion indican el beneficio bruto de los
productores. En el caso de las empresas maquiladoras, estas consideran a la mano

de obra y los costos indirectos de fabricacién como los Unicos costos del servicio.

Respecto a los elementos del costo de servicio, Torres y Lopez (2012) plantearon
que son aquellos recursos que se asignan de manera directa o indirecta en la
prestacion de algun servicio, entre ellos tenemos a la materia prima, mano de obra

y los costos indirectos de fabricacion. (p.35)

Arellano, Gabith, Dante, y Escobar (2017), nos dice que la materia prima son

aguellos elementos que intervienen en la prestacion de servicios o fabricacion de



productos, que se someten a diversas transformaciones dando origen a nuevos
productos. Estos se clasifican en materia prima directa: los cuales son
cuantificables y faciles de identificar en el producto final, y la materia prima indirecta:
gue son aquellos materiales que forman parte de proceso de produccién pero que
no se identifican ni cuantifican facilmente en el producto terminado, por lo tanto este

ultimo conforma los costos indirectos de fabricacion.(p.42)

Roy, Souchoroukov y Shehab (2011), sefialan que la mano de obra directa abarca
dos grupos, siendo estos las unidades de tiempo usado, el cual es tiempo que dura
una produccion y el costo de una unidad de tiempo, el cual se basa en la tasa de

trabajo directo, beneficios sociales, y pago de horas extras.

GOmez (2011), Arias, Portilla, y Fernandez (2010), definen a la mano de obra; como
el recurso humano que ejecuta los procesos de la prestacién del servicio del cual
se deriva sueldos, salarios, aportes, seguridad social, entre otros los cuales son
destinados como costos de mano de obra, y sefialan que los costos indirectos de
fabricacion son costos no categorizados y que no son faciles de cuantificar e
identificar en la prestacion de servicios, entre ellos se encuentra a los servicios
basicos, arriendos, impuestos, depreciacion de maquinarias, amortizacion de
programas de computadoras, utiles de oficina, sueldos de los supervisores entre

otros.

Las empresas usan modelos tedricos (lineal, porcentaje constante sobre el valor
residual, etc.) para estimar la depreciacion de un activo o maquinarias, esto debido
a que al pasar el tiempo y por medio del uso el activo va perdiendo su valor, por lo
cual se debe tener en cuenta el valor de vida util de dicho activo. (Natividad y
Fenollosa, 2010)

Cardoso, Sunders, Figueiredo, y Monteiro (2020), establecen que las reservas de
gestion y contingencia deben considerarse como costos indirectos, ya que estas
reservas son usadas para cubrir los costos necesarios para responder a posibles

riesgos que pueden ocurrir en el transcurso de la produccion.

Los costos directos se identifican y cuantifican facilmente debido a la relacién
directa que posee con los recursos que se necesitan para efectuar la produccion.



Y los costos indirectos son mas dificiles de controlar debido a que son generales,

pero se pueden agregar en el presupuesto total de la produccion.

Por otro lado, con relacion a la fijacion de precios Deonir, Milan, Evandro, y Fabiano
(2017), indican que existe un método para la fijacion de precios que se basa
principalmente en los costos, siendo esta una estrategia comun en la empresa para
poder establecer precios y asi tener un mejor juicio financiera, esto conlleva

adicionar a los costos un margen de beneficio.

Basandonos en los sistemas de costos, segun Castro (2010), sefiala que los mas
resaltantes son: sistema de costos por procesos, por 6rdenes especificas, y el ABC.
Para Roztocki (2010), el propdsito de un sistema de costos es principalmente
controlar los costos y medir la rentabilidad de una empresa.

De acuerdo con Latorre (2016), Rodriguez, Chavez, Rodriguez, y Chirinos (2007),
mencionan gque un sistema de costos por procesos se emplea en aquellas
empresas donde su produccién es constante y repetitiva, también plantean que
cuando varios procesos se desarrollan en una misma area es conveniente

determinar el costo que le corresponde a cada area.

Para Almeida (2017), un sistema de costos ABC, se basa principalmente en bienes
utilizados en un determinando grupo de procesos, el cual tiene una serie de
actividades que se efectian para elaborar un producto o prestar un servicio. Dentro
de este sistema se considera que las actividades emplean los recursos necesarios
para elaborar un producto o prestar un servicio, en una primera fase los recursos
se consignan a las actividades, mientras que en la segunda fase las actividades se
consignan a los productos.

Rios, Mufioz, y Rodriguez (2014) indican que este sistema se encarga de asignar
los costos relacionandolos principalmente con el producto o el servicio. Noreen
(1991) define al sistema ABC como los costos que incurren en los productos que
se realizan en las distintas actividades de una empresa como por ejemplo

monitoreo de maquinaria, horas hombre, 6rdenes de compra, entre otros. (p.160)

Por otro lado, el sistema de costos ABC definido por Silva, Bertollo, y Silva (2017),
son aquellos que brindan informacion relevante para la buena toma de decisiones,

también se basan en el consumo de actividades dando informacién precisa para



calcular los costos del servicio. (p.397) Y para Jerico y Castilho (2010) el sistema
de costeo ABC es empleado por las empresas para analizar las distintas formas de
consumo que se identifican directamente en las actividades méas importantes.
(p.735)

Latorre (2016), establece que un sistema de costos por 6rdenes especificas es
usado por las empresas de servicio que producen distintas cantidades de productos
de acuerdo a ordenes o pedidos. (p.521), segun Morillo (2002) nos dice son
aquellos que trabajan de acuerdo a Ordenes o caracteristicas que el cliente
especifique para la prestacion de servicios o la elaboracién de productos.

Asimismo, Pineda (2008), hace referencia que el sistema de costos por érdenes o
pedidos es empleado por empresas industriales, donde la produccion se basa en
las instrucciones que los clientes establecen. Chacoén y Galia (2016), nos plantean
gue este sistema es usado para darle seguimiento a los costos de produccion, y

poder identificar los costos directos que intervienen en cada lote.

Hoy en dia, es muy importante para el consumidor saber que los productos que
adquiere sean de calidad, por ende, prestan una atencién especial al impacto ya
sea negativo o0 positivo que estos generan. Los productos alimenticios no deben
causar peligro alguno en la salud del ser humano, y tienen que asegurar su calidad,

no deben ser adulterados, ni falsificados. (Chen, 2017)

Las empresas que elaboran alimentos deben implementar el plan HACCP, ya que
ayuda a prevenir posibles riesgos de contaminacion, estas empresas necesitan
llevar un control sobre sus procesos productivos, desde el ingreso de la materia
prima hasta el despacho de los productos, para asi poder garantizar la inocuidad

de los productos. (Kelly, Jorge, y José, 2012)
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1. METODOLOGIA



3.1 Tipo y disefio de investigacion

Tipo de investigacion: Es de tipo descriptivo, ya que, de acuerdo con
Herndndez, Fernandez, y Baptista (2014), se considera la definicion y

especifica las caracteristicas importantes que se analizaron.

Disefio de investigacion: Conforme con Hernandez, Fernandez, y Baptista
(2014), el trabajo realizado es de disefio no experimental. (p.128). Es de tipo
transeccional o transversal porque el tiempo en que se recopil6 la informacion

es en un unico momento y el esquema corresponde al descriptivo propositivo.

M-O-P

Donde:

M = Corporacion de Alimentos Maritimo SAC
O = Costo de servicio

P = Sistema de costos por 6rdenes especificas

3.2 Variables y operacionalizacion:
Costo de servicio

Definicién conceptual: Segun Choy (2012) en los costos del servicio, se toma
en cuenta al personal, insumos y los recursos que se necesitaran para poder

ofrecer el servicio.

Definicion operacional: Los costos de servicio son todos aquellos que
incurren en la prestacion de un servicio, siendo estos: el recurso humano y los

costos indirectos de fabricacion.

Indicadores: Para la mano de obra son; cantidad y control de horas hombre, y
de los costos indirectos de fabricacion son: control de costos indirectos,

depreciacion, sueldo de supervisores, suministros y servicios basicos.

Escala de medicién: Nominal

12



3.3 Poblacién, muestray muestreo

Poblacion: Los costos de la empresa Corporacion de Alimentos Maritimo

S.A.C. desde que empez0 a operar hasta la actualidad.

e Criterios de inclusion: Costos de la mano de obra y costos indirectos de

fabricacion del servicio a ofrecer.

e Criterios de exclusién: Los costos de materia primas, ya que no le

corresponden a la empresa y los gastos de servicio, debido a que no forman

parte del costo.

Muestra: Los costos del servicio de las dos lineas de produccién del periodo

2020, de la empresa Corporacién de Alimentos Maritimo S.A.C.

Muestreo: Se empled el muestreo no probabilistico, debido a que se usaron

ciertos criterios como la accesibilidad, cercania y conveniencia.

Unidad de analisis: Corporaciéon de Alimentos Maritimo S.A.C.

3.4 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos:

TECNICA

INSTRUMENTO

ANALISIS DOCUMENTAL
Dulzaides y Molina (2004), sefialan que
“es una forma de indagacion donde se
de

para asi

presentan documentos forma
uniforme y sistemética,
simplificar su recuperacién, contiene:
presentacion general, clasificacion, y

confeccién de resenas”.

GUIA DE ANALISIS DOCUMENTAL
Se

sobre

recolect6 informacion relevante
los costos de servicio de la
empresa, para asi obtener una guia de

documentacién mas sintetizada.
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ENTREVISTA
Troncoso y Amaya (2017), establecen
que “es una herramienta que permite la
recopilar datos, consigue informacion
del sujeto de estudio a través de la

interaccion oral”.

GUIA DE ENTREVISTA
Se aplicé al jefe de planta y al
de

extraer los datos mediante un conjunto

administrador la empresa para

de preguntas relacionadas al tema.

Validez y Confiabilidad: Para la validacion de la guia de entrevista y la guia de

analisis documental se tomé en cuenta el juicio de 2 expertos conocedores del

tema.

3.5 Procedimientos

e Elaboracion de los instrumentos (entrevista y guia de analisis documental)

para la recoleccion de datos.

e Se alcanzo el instrumento (entrevista y guia de analisis documental) para la

validacion a través del juicio de expertos.

e Se aplicaron los instrumentos para la recoleccion de datos.

e Se recogio la informacion y se plasmé en tablas.

e Se analizd e interpretd toda la informacidén recolectada a través de los

instrumentos.

e A partir de la interpretacion se llegd a las conclusiones y recomendaciones

del tema de investigacion planteado.

3.6 Método de analisis de datos

Se empleé el método de andlisis descriptivo para la obtencion de la informacion

de la variable que fueron analizados en tablas utilizando cifras y porcentajes.

3.7 Aspectos éticos

Este trabajo de investigacion se citdé correctamente, respetando la originalidad

del autor, para de ese modo evitar inconvenientes con relacién al plagio, por

otro lado, este trabajo no afecta la susceptibilidad de las personas quienes
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brindaron la informacién, ni al publico en general al cual esta dirigido. La
informacion que fue proporcionada por la empresa Corporacion de Alimentos
Maritimo S.A.C, es confidencial y solo fue utilizada con el fin de desarrollar el
presente trabajo, estos contienen datos reales y veridicos, sin alteracion alguna
de la informacidn, por lo cual se pude indicar que son confiables y benefician al
investigador y la profesion contable. Por ultimo, el proceso de la investigacion

no afecté de ninguna manera al medio ambiente.
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V. RESULTADOS



Objetivo especifico N° 01: Identificar como se asighan los costos de servicio en la

empresa Corporacion de Alimentos Maritimo S.A.C, Chimbote — 2020

= Lineacrudo — Entero de Anchoveta en salsa de tomate tinapon, caja por
48 unid
Tabla 1

Mano de obra directa e indirecta
MANO DE OBRA DIRECTA E INDIRECTA

NP Costo Sueldo
Area Cargo trabajadore N® de por hora ! , Costo
horas Salario (S/)
S (S/) S/)
Jefe de 1 8 10.42| 2500| S/166.67
produccion
c Almaceneros 11 88 4.38 1050 S/ 770.00
S | Almacenero de 1 8 6.25| 1500| S/100.00
S insumos
8 'é'f‘r"ace”em de 1 8 500 1200 S/80.00
. Control de calidad 11 88 4.38 1050 S/ 770.00
Prueba de cierre 1 8 5.00 1200 S/ 80.00
Jornaleros 32 256 4.38 1050 S/ 2,240.00
3 o Administrador 1 8 25.00 6000| S/400.00
-é 2 @iﬁ?ﬁg; 1 8 417| 1000 S/66.67
< | Asistente contable 1 8 6.25| 1500| S/100.00
Mantenimiento 7 56 4.38 1050 S/490.00
Calderista 1 8 5.00 1200 S/ 80.00
Operario de 1 6.25| 1500| S/100.00
mag.cerradora
£ |Capataz 1 8 5.25| 1260 S/84.00
-g Marmitero 2 16 5.00 1200| S/ 160.00
'© | Controladora 1 8 4.38 1050 S/ 70.00
£ [Maquinista 1 8 13.75| 3300| S/220.00
g Soldador 1 8 5.00 1200 S/ 80.00
Mecanico 1 8 7.5 1800 S/ 120.00
Electricista 1 8 5.00 1200 S/ 80.00
Operario de 1 8 5.00| 1200| S/80.00
autoclave
= o | Vigilancia 1 8 4.17 1000 S/ 66.67
O © [Limpieza 4 32 438| 1050| S/280.00
Total S/ 6,684.00
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COSTO POR DESTAJO
Area Actividad T(aSr/if)a pro%ij?isdas C((St)o
Corte 0.4 696.09 S/ 278.44
3 Envasado 0.8 696.09 S/ 556.87
Produccion e o etado 04|  696.09 S/ 278.44
Empaque 0.4 696.09 S/ 278.44
Total S/1,392.18

Fuente: La empresa Corporacion de Alimentos Maritimo S.A.C.

En la tabla N° 01 se muestran los costos de mano de obra directa e indirecta en el
servicio de elaboracion de entero de Anchoveta en salsa de tomate tinapon - caja
por 48 unidades, el cual tuvo una duracién de 2 dias, dando un costo total de mano
de obra de s/. 6 684.00 y un costo por destajo de s/. 1 392.18 por la elaboracion de

696.09 cajas de este producto.

Tabla 2
Costos Indirectos de fabricacion
COSTOS INDIRECTOS DE | TARIFA UNIDAD COSTO
FABRICACION (S/) (S/)
Energia Eléctrica 10183.20 Soles/mes S/ 678.88
Agua 512.80 Soles/mes S/ 34.19
Teléfono e internet 159.90 Soles/mes S/ 10.66
Mantenimiento 0.70| 696.09 cajas prod. S/ 487.26
Articulos de limpieza 350 Soles/Mes S/ 23.33
Gas 1.50| 696.09 cajas prod. S/1,044.14
TOTAL S/ 2,278.46

Fuente: La empresa Corporacion de Alimentos Maritimo S.A.C.

En la tabla N° 02 se muestra en detalle los costos indirectos de fabricacion de la
empresa Corporacion de Alimentos Maritimo S.A.C con relacién a la produccion de
entero de Anchoveta en salsa de tomate tinapon, caja por 48 unids, donde el total
de sus CIF equivale a s/. 2,278.46.
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Tabla 3

Determinacioén del costo total

DETERMINACION DEL COSTO TOTAL

Entero de anchoveta en salsa de tomate 1/2

Conceptos Lb x 48
Costo de la mano de obra S/ 8,076.18
Costos indirectos de fabricacion S/ 2,278.46
Costo Total S/ 10,354.64

Fuente: La empresa Corporacion de Alimentos Maritimo S.A.C.

Resultados del costeo tradicional:

Y V. V V V

Rentabilidad:
= R. Absoluta =S/ 782.80
= R. Relativa = 7.56%

Costo por caja producida = S/ 14.88

Precio de venta para entero de anchoveta es S/ 16, no incluye IGV
Total de ventas = S/ 11,137.44

Utilidad por cada caja producida = S/ 1.12
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V. DISCUSION



Conrelacion al presente trabajo, al haber realizado un andlisis del costeo tradicional
con el que cuenta la empresa, y aplicando los instrumentos de recoleccion de datos,

se encontraron ciertos problemas que seran discutidos a continuacion:

Respecto a la informacion que se obtuvo de la empresa y de acuerdo a los
resultados analizados de la guia de entrevista, se observé que la empresa
Corporacion de Alimentos Maritimo S.A.C, realiza un costeo tradicional y global, lo
cual es perjudicial para ésta, ya que no le permite obtener un costo real del servicio
a ofrecer, y de acuerdo con Fernandez (2017) y Jacinto (2015), nos indican que la
implementacién de un sistema de costos que se adapte a la necesidad de la
empresa permitira obtener una informacion que ayude a la buena toma de
decisiones, mejorando asi su rentabilidad, el autor Novoa (2017) también nos
expresa que el poner en marcha un sistema por ordenes, el cual seria el mas
adecuado por la actividad de esta empresa, permitira evidenciar la variacion del
costo, y la diferencia en la rentabilidad al realizar un costeo tradicional y un costo

por 6rdenes o pedidos.

Con relacion al costeo tradicional, donde se ha plasmado la informacion real de la
empresa, y al analizar los instrumentos de recoleccion de datos, se obtuvo
evidencia de que existen problemas relacionados a la mano de obra como: no
identifican claramente la mano de obra directa e indirecta, dificultad para identificar
el costo de la mano de obra variable y un deficiente control de las horas hombre, y
conforme a lo establecido por el autor Garcia (2017), un sistema de costos,
permitird que se pueda reconocer claramente los costos directos, indirectos, fijos y
variables, donde Morillo (2003), plantea que los costos variables son los que varian
y se relacionan directamente con el volumen de la produccién y los costos fijos son
los que no varian ni se relacionan directamente con la produccion, segun Roy,
Souchoroukov, y Shehab (2011) la mano de obra directa abarca dos grupos; las

unidades de tiempo usado y el costo de unidad de tiempo.

A través de la informacién proporcionada por la empresa y mediante la guia de
andlisis documental, se observd que no se identifican ni distribuyen correctamente
los costos indirectos de fabricacion; tales como la mano de obra indirecta, articulos

de limpieza, depreciacién y servicios basicos, lo cual no permite obtener el costo
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real de los costos indirectos de fabricacion, a lo que los autores Gomez (2011) y
Arias, Portilla, y Fernandez (2010), expresan que los costos indirectos de
fabricacion son aquellos que no son faciles de identificar y cuantificar en la
prestacion del servicio, pero por otro lado, Roztocki (2010), afirma que mediante la
implementacién de un sistema de costos acorde a la actividad de la empresa

permitird controlar los costos, identificarlos y clasificarlos correctamente.

Con relacion a las preguntas N° 2, 3y 15 de la entrevista aplicada al administrador
y jefe de planta, se identific6 un problema relevante, indican que manejan sus
costos de servicio de forma tradicional y no cuentan con un area de contabilidad de
costos, ya que esta empresa une los costos del servicio y los gastos operativos
para asi obtener su costo total, ello también no ayuda a que la empresa tenga mejor
manejo y control de sus costos de servicio, relacionado esto con lo que especifican
Novoa (2017), Cruz y Bajafia (2015), el llevar los costos de produccion de manera
tradicional afecta la rentabilidad de la empresa ya que no se puede fijar
correctamente los precios y un adecuado margen de utilidad, por otro lado
Fernandez (2017), afirma que un sistema de costeo operativo permite tomar buenas
decisiones con respecto a los elementos que conforman el costo, ayuda a reducir

los costos de produccién y a que los procesos productivos sean mejor.

Conforme a la informacion obtenida en la guia de analisis documental, se observé
gue esta empresa no cuenta con ordenes de produccion ya que simplemente
realiza un reporte diario al finalizar el dia donde especifican los productos que se
realizaron y los materiales que se usaron, pero ello no ayuda a tener un control
adecuado de que servicios tiene que realizar al iniciar el dia, que productos son los
gue tienen que elaborar, para que cliente sera realizado el servicio y cuando se
tendra que entregar la produccién, Garcia (2017) nos indica que si una empresa no
cuenta con procedimientos formales, documentos y analisis al iniciar una
produccion no podra tener un control mas adecuado de los costos y todo lo que

conlleva, ademas indic6 que es necesario la implementacion un sistema de costeo.
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VI. CONCLUSIONES



Con relacién a la investigacion que se realizé en la empresa Corporacion de

Alimentos Maritimo S.A.C, se concluyd lo siguiente:

Los costos de servicio en la empresa Corporacion de Alimentos Maritimo S.A.C,
se asignan en base a la mano de obra y los costos indirectos de fabricacion,
pero ello lo manejan mediante un costeo tradicional y global. La mano de obra
directa e indirecta no tiene una correcta distribucion, ya que para poder conocer
su costo suman todos los costos del personal, incluido el personal
administrativo, y con relacion a los costos indirectos de fabricacién, no los
clasifican adecuadamente ni tienen un manejo adecuado de estos, por ende

esta empresa no conoce el costo real de su servicio.

Al analizar los costos del servicio en esta empresa se concluye que, no se tiene
un adecuado control de estos, debido a que manejan un costeo tradicional el
cual no le permite conocer el costo real del servicio para la elaboracion de
conservas de pescado en sus dos lineas de produccion, tampoco cuentan con
formatos adecuados para ayudar a mejorar la organizacion, asi como tampoco
establecen ni clasifican correctamente el recurso humano y sus costos
indirectos de fabricacion, trayendo como consecuencia que no se pueda

determinar el costo real del servicio.

Se propone un sistema de costos por 6rdenes especificas, puesto que es el
mas adecuado para este tipo de empresas, ya que esta se dedica a brindar los
servicios de elaboracion de conservas de pescado a diferentes usuarios, los
cuales especifican las caracteristicas exactas que debe contener el producto a
elaborar, este sistema ayudara a que exista un mejor control de los elementos
del costo, para asi conocer el costo real del servicio y poder establecer un

precio, lo cual generaria un mayor margen de utilidad.
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VIl. RECOMENDACIONES



A raiz de las conclusiones que se obtuvieron en la presente investigacion se

recomendo lo siguiente:

Se recomienda al gerente general de la empresa Corporaciéon de Alimentos
Maritimo S.A.C, que implemente procedimientos y documentos formales, para
gue asi la empresa pueda tener un mejor control y organizacion con relacién al
servicio de elaboracién de conservas de pescado, de esa manera obtendra una
informacion mas precisa de cada proceso productivo de las conservas y podra

brindarles dicha informacién a sus clientes, ganando asi la confianza de éstos.

Por otro lado, se propone al gerente general, implementar un sistema de costos
por érdenes especificas para el calculo del costo del servicio a brindar, ya que
esta empresa se basa principalmente en érdenes de pedido, y por ello este
sistema ayuda a conocer el costo real de cada produccion, permitiendo

identificar y clasificar adecuadamente cada costo incurrido.

Al gerente general se recomienda que implemente un area de contabilidad de
costos, ya que por la actividad de la empresa es indispensable que se realicen
los célculos adecuados, asi como también la correcta determinacion de la
depreciacion de las maquinarias, y poder clasificar apropiadamente los costos

de mano de obra y los costos indirectos de fabricacion.

Al jefe de planta, se recomienda que identifique claramente los costos fijos y
variables, como también los costos directos e indirectos para cada pedido a
elaborar, asimismo que se designe a un encargado para el control de la entrada
y salida del personal de planta, esto ayudara a que haya un mejor control para

el proceso productivo de las conservas.
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VIIl. PROPUESTA



8.1

8.2

Definicién

Un sistema de costos por 6rdenes especificas o por érdenes de produccion,
permite que una empresa de servicios pueda tener un adecuado control y
manejo de los costos en los que incurre la prestacion de un servicio, ya que
esta permite acumular los costos por cada servicio que se presta a los
diversos clientes, siendo estos los cuales establecen las caracteristicas que
debe poseer cada servicio que se va a prestar.

La empresa Corporacion de Alimentos Maritimo S.A.C, tiene como principal
actividad brindar el servicio de elaboracién de conservas de pescado a
diversos usuarios, teniendo como Unicos costos las manos de obra y los
costos indirectos de fabricacién, al brindar este servicio se basa
principalmente en las especificaciones que les establecen sus clientes, ya que
ellos traen sus materia prima y sus suministros para la elaboracion de sus
conservas, por ello la implementacién de un sistema de costos por 6rdenes
especificas seria de vital importancia en esta empresa, ya que este sistema
agrupa los costos de cada servicio prestado, asi como también ayuda que
exista un mejor control y manejo de los costos, permitiendo asi conocer el

costo real del servicio.

Fundamento

Pineda (2008), menciona que el sistema de costos por 6rdenes o pedidos es
empleado por empresas industriales donde la produccién se basa en las
instrucciones que los clientes establecen. Chacén y Galia (2016), nos
plantean que este sistema es usado para darle seguimiento a los costos de

produccion, y poder identificar los costos directos que intervienen en cada lote.

Latorre (2016) sefala que el sistema de costos por 6rdenes especificas es
usado por las empresas de servicio que producen distintas cantidades de
productos de acuerdo a ordenes o pedidos. (p.521), segun Morillo (2002) nos
dice son aquellos que trabajan de acuerdo a 6rdenes o caracteristicas que el
cliente especifique para la elaboracion de un producto o la prestacion de un

servicio.
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8.3

8.4

Desarrollo de la propuesta

Esta propuesta esta dirigida al gerente general de la empresa Corporacién de
Alimentos Maritimo S.A.C, para que pueda evaluar la posibilidad de
implementar este sistema de costos por érdenes especificas en la empresa.
A continuacion, se presenta diversos formatos que representan como seria la

implementacion de un sistema de costos por érdenes especificas.

Importancia

Un sistema de costos por 6rdenes especificas es importante para este tipo de
empresas que brindan los servicios de elaboracion de conservas, ya que les
ayuda a agrupar cada uno de los costos por cada tipo de produccién que
realizan a sus clientes, asi como también permite que la empresa pueda tener
un mejor control de sus costos de servicio, y de esa manera podra distribuir
adecuadamente estos, para asi conocer el costo real y la rentabilidad de la

empresa.
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ANEXOS



Anexo 1. Matriz de operacionalizacion de variable

Variable Definicion Definicion Dimensiones Indicadores Escala
Conceptual Operacional
Costo de servicio Segun Choy | Los costos de Cantidad de horas
(2012), los costos | servicio son todos hombre gue se necesita
del servicio son | aquellos que para la elaboracién de un
donde se toma en | incurren en la| Mano de obra producto. Nominal
cuenta al personal, | prestacion de un Control de horas hombre.
insumos y los | servicio tales como Costos que no se
recursos que se |la mano de obra y relacionan directamente
necesitaran  para | los costos Costos con el producto a
poder ofrecer el | indirectos de | indirectos de elaborar. Nominal
servicio. fabricacion. fabricacion Control de costos
indirectos:

Depreciacion
Sueldos de supervisores.
Suministros

Servicios basicos
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Anexo 2. Instrumentos de recoleccién de datos

GUIA DE ANALISIS DOCUMENTAL

CATEGORIAS

Sl

NO

DESCRIPCION

Orden de produccién

Cotizacion de materiales

Orden de compra

Requisicion de materiales

Tarjetas de control de tiempo

Boleta de trabajo

Asignacién de la hoja de costos
indirectos de fabricacion

Asignacién de la hoja de costos

Observacion:




GUIA DE ENTREVISTA

DATOS GENERALES:

Cargo qUE DESEMPENA: .. ...t e

Area donde SE ENCUEBNIIA: . ...vene e e,

¢La empresa tiene como politica llevar un control de los costos?

¢,Cuentan con un Sistema de costos, el cual les permita llevar un mejor
control? Si la respuesta es afirmativa: ¢ Como se esta desarrollando? Y
si la respuesta es negativa continde respondiendo las siguientes

preguntas.

¢, Se analizan los costos en los que se incurre para la produccion de las

conservas? Si la respuesta es afirmativa ¢, Con qué frecuencia?

¢Con qué regularidad los costos son obtenidos en base a datos

estimados?

¢, Con qué frecuencia los costos, son determinados en base a registros

realizados durante el desarrollo de las actividades?



10.

11.

12.

13.

¢, Qué problemas se presentan para adquirir y controlar los insumos en la
produccion de las conservas de entero de anchoveta en salsa de tomate

tinapon y grated de anchoveta ¥z |1b?

¢,De acuerdo a que se le paga al personal de planta (por destajo, por horas

- jornal)?

¢, Coémo se vienen distribuyendo los costos indirectos de fabricacion de las
conservas entero de anchoveta en salsa de tomate tinapon y grated de

anchoveta ¥2 |b?

¢, Qué area (insumos, encanastillado, lavado, cocinador, zona de fileteo,
envase, empaque) presenta debilidades con respecto al control de los

elementos que intervienen en el costeo?



14.

15.

16.

Para usted ¢Considera importante la propuesta de aplicacion de un

sistema de control de costos? Si o0 no ¢ Por qué?

¢La empresa dispone de recursos necesarios para la implementacion de

un sistema de costos?

¢ Tiene usted conocimiento de lo que es un sistema de costos por érdenes

especificas?



CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo, Judit Giovanny Inga Flores, titular del DNI. N° 33826742, de profesion Contador,
ejerciendo actualmente como Docente Universitario a tiempo Parcial, en la Institucion
Privada “Universidad Cesar Vallejo SAC”

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de Validacion del

Instrumento (cuestionario), a los efectos de su aplicacion al personal que labora en

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes

apreciaciones.

DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO EXCELENTE
Congruencia de items X
Amplitud de contenido X
Redaccion de los items X
Claridad y precision X
Pertinencia X

En Chimbote, a los 15 dias del mes de mayo del 2020

Firma



CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo, Angel Javier Mucha Paitan, titular del DNI. N° 17841314, de profesion Metoddlogo,
ejerciendo actualmente como Docente Universitario a tiempo Parcial, en la Institucion

Privada “Universidad Cesar Vallejo SAC”

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de Validacion del

Instrumento (cuestionario), a los efectos de su aplicacion al personal que labora en

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes

apreciaciones.

DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO EXCELENTE
Congruencia de items X
Amplitud de contenido X
Redaccion de los items X
Claridad y precisién X
Pertinencia X

En Chimbote, a los 15 dias del mes de mayo del 2020

Firma



Anexo 3. Resefia histérica

El 01 de Febrero del 2016 se constituyd la empresa Corporacién de alimentos
maritimo S.A.C. mediante escritura publica N°0429, en la notaria Pastor la Rosa
por los socios Juan Carlos Velasquez Valentin, suscribe un capital de S/. 25,000,
José Abel Vasquez Vasquez, suscribe con un capital de S/12,500 y Maribel Magda
Alarcén Mufioz, suscribe un capital de S/12,500, teniendo como monto total de
capital social S/50,000.00 (CINCUENTA MIL CON 00/100 SOLES).

Corporacion de Alimentos Maritimo S.A.C., con domicilio fiscal Jr. Huancavelica
N°1191 P.J. Florida Baja-Ancash-Santa-Chimbote, inicio sus actividades el 01 de
marzo del 2016.

Es una empresa maquiladora dedicada a la elaboracion de conservas de pescado,
actualmente cuenta con una trayectoria de 4 afios fabricando productos
hidrobiolégicos de alta calidad.

Cuenta con modernas maquinarias y equipos destinados para la produccion,
ademas posee un experimentado cuerpo administrativo y técnico que se encuentra
altamente capacitado para el desarrollo de sus actividades.

Sus principales clientes son: EI Maritimo, Pimentel, La Dama, Shamar y Gissel.



Anexo 4. Organigrama de la Empresa
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Anexo 5. Flujograma de proceso de elaboracidén de conservas de pescado
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Anexo 6. Resultados del costeo tradicional

Objetivo especifico N° 01: Identificar como se asighan los costos de servicio en la

empresa Corporacion de Alimentos Maritimo S.A.C, Chimbote — 2020
= Lineacrudo — Entero de Anchoveta en salsa de tomate tinapon, caja por

48 unids.

Tabla 4

Reporte de produccion - Crudo

FECHA: 28/04/2020 - USUARIO: NV HATUN FISH SRL
A. MATERIA PRIMA

Peso B. MOVIMIENTO DE ENVASES E
Detalle Especie Total INSUMOS
S. Anterior Ins.umo Ingreso | Egreso | Unidades
Ingreso ANCHOVETA | 18.750 Env.tinapon 700.08 | CAJAS
Trabajado | ANCHOVETA | 7.504 Maizena 90 | LITROS
Sal Yodada 90 KG
Saldo D/S ANCHOVETA 11.246
Tomate 587 KG
Sal industrial 150 KG
C. MATERIA PRIMA TRABAJADA
Fecha |28/04/2020| Especie |ANCHOVETA TN 7.504
D. PRODUCCION DEL DIA
T . 5
Caodig Tipo de producto Tipo de Lance Mermas /ode_ Pr(_)fju
0 envase (Latas) |unacaja| ccion
Caj|Lat| P/ | M/ |F/
as|as | C| M | F
CAME | Entero de anchoveta | __. 70 16 696.1
SAl | en salsa de tomate Tinapon 0 8 |12 5 14 9 9| 696.09
TOTAL 700 8 [12 156 14 696.09

E. INDICADORES DE RENDIMIENTO
|M.P Trabajada| 7.504 |Namero de cajas | 696.09 |Rendimiento| 93

F.OBSERVACIONES Ninguna

Fuente: La empresa Corporacion de Alimentos Maritimo S.A.C.




En la tabla N° 4 se presenta la recepcion de 18.750 toneladas de pescado especie
anchoveta del cual solo se utilizé para la produccion 7.504 toneladas que dio como
resultado 696.09 cajas de entero de Anchoveta en salsa de tomate tinapon, caja
por 48 unids.

» Lineacocido — Grated de Anchoveta ¥z Lb, caja x 48 unids.

Tabla 5

Reporte de produccion - Cocido

FECHA: 29/04/2020 - USUARIO: MAFICORP GEMINIS SAC

A. MATERIA PRIMA B. MOVIMIENTO DE ENVASES E
Detalle Especie Peso INSUMOS .
Total Insumo |Ingreso |Egreso | Unidades
S. Anterior Env. 1/2 LB. 378 CAJAS
Ingreso ANCHOVETA | 12.475 Sal yodada 45 KG
Trabajado | ANCHOVETA 5.251 Ajinomoto 1.5 |PAQUETE
Saldo D/S | ANCHOVETA 7.224 Dofa Gusta 1.5 KG
Di6xido TI. 14 KG

C. MATERIA PRIMA TRABAJADA
Fecha | 29/04/2020 Especie | ANCHOVETA | TN 5.251

D. PRODUCCION DEL DIA

Tipo Lance Mermas
cédiao | Tipo de oroducto de (Latas) % de una | Producc
9 P P enva | Caj | Lat | P/ | M/ | F/ caja ion

se |as |as | C | M| F

CAMGS GRATED DE 1/2
Al ANCHOVETA LB 378 | O 6 | 18 |10|377.29 |14 | 377.14
TOTAL 378 | O 6 | 18 | 10 377.14

E. INDICADORES DE RENDIMIENTO

M.P 5.251 Namero de 377.14 | Rendimiento | 72
Trabajada cajas
F. OBSERVACIONES Se encanastillé y precocind

Fuente: La empresa Corporacion de Alimentos Maritimo S.A.C.
En la tabla N° 5 se presenta la recepcién de 12,475 toneladas de pescado especie
anchoveta del cual solo se utilizé para la producciéon 5,251 toneladas que dio como

resultado 377.14 cajas de grated de Anchoveta %2 Lb, caja x 48 unids.



Tabla 6

Mano de obra directa e indirecta

MANO DE OBRA DIRECTA E INDIRECTA

Are Cargo N° N°de | Costo | Sueldo Costo
a trabajadore | hora por / (S/)
S S hora (S/ | Salario
) (S1)
Jefe de 1 8 10.42 2500 S/ 83.33
produccion
Almaceneros 11 88 4.38 1050 S/ 385.00
c Almacenero de 1 8 6.25 1500 S/ 50.00
O insumos
§ Almacenero de 1 8 5.00 1200 S/ 40.00
S P.T.
£ Control de 11 88 4.38 1050 S/ 385.00
calidad
Prueba de 1 8 5.00 1200 S/ 40.00
cierre
Jornaleros 32 256 4.38 1050 | S/1,120.00
- Administrador 1 8 25.00 6000 S/ 200.00
B | Contador 1 8 4.17 1000 S/33.33
< 2| (externo)
£ T asistente 1 8 6.25| 1500 |  S/50.00
< contable
Mantenimiento 7 56 4.38 1050 S/ 245.00
Calderista 1 8 5.00 1200 S/ 40.00
Operario de 1 8 6.25 1500 S/ 50.00
mag.cerradora
£ | Capataz 1 8 5.25 1260 S/ 42.00
-g Marmitero 2 16 5.00 1200 S/ 80.00
= Controladora 1 8 4.38 1050 S/ 35.00
% Maquinista 1 8 13.75 3300 S/ 110.00
g Soldador 1 8 5.00 1200 S/ 40.00
Mecanico 1 8 7.50 1800 S/ 60.00
Electricista 1 8 5.00 1200 S/ 40.00
Operario de 1 8 5.00 1200 S/ 40.00
autoclave
o Vigilancia 1 8 4.17 1000 S/ 33.33
e ?| Limpieza 4 32 4.38 1050 S/ 140.00
Total S/3,342.00




COSTO POR DESTAJO

Area Actividad T(z;r/lf)a pro%ij(?isdas C(%it)o
Encanastillado 0.25 377.14 S/ 94.29
Corte 0.40 377.14 S/ 150.86
Produccion | Envasado 0.80 377.14 S/ 301.71
Etiquetado 0.40 377.14 S/ 150.86
Empaque 0.40 377.14 S/ 150.86
Total S/ 848.57

Fuente: La empresa Corporacién de Alimentos Maritimo S.A.C.

En la tabla N° 6 se muestra los costos de mano de obra directa e indirecta en el

servicio de elaboraciéon de grated de Anchoveta % Lb, caja x 48 unids, el cual tuvo

una duracion de 1 dia, dando un costo total de mano de obra de s/. 3 342.00 y un

costo por destajo de s/. 8 48.57 por la elaboracién de 377.14 cajas de este producto.

Tabla 7
Costos indirectos de fabricacion

COSTOS INDIRECTOS DE| TARIFA

EABRICACION (S/) UNIDAD COSTO (8/)
Energia Eléctrica 10183.2 Soles/mes S/ 339.44
Agua 512.8 Soles/mes S/ 17.09
Teléfono e internet 159.9 Soles/mes S/5.33
Mantenimiento 0.70|377.14 cajas prod. S/ 264.00
Articulos de limpieza 350 Soles/Mes S/ 11.67
Gas 1.50|377.14 cajas prod. S/ 565.71

TOTAL S/ 1,203.24

Fuente: La empresa Corporacién de Alimentos Maritimo S.A.C.

En la tabla N° 7 se muestra en detalle los costos indirectos de fabricacion de la

empresa Corporacion de Alimentos Maritimo S.A.C con relacion a la produccion de

grated de Anchoveta % Lb, caja x 48 unids, donde el total de sus CIF equivale a s/.

1,203.24.



Tabla 8

Determinacion del costo total

DETERMINACION DEL COSTO TOTAL

Conceptos Grated de anchoveta tuna
Costo total de mano de obra S/ 4,190.57
Costos indirectos de fabricacion S/ 1,203.24
Costo Total S/ 5,393.80

Fuente: La empresa Corporacion de Alimentos Maritimo S.A.C

Resultados del costeo tradicional:

Costo por caja producida = S/ 14.30

Precio de venta para grated de anchoveta es S/ 13.50, no incluye IGV
Total de ventas = S/ 5,091.39

Utilidad por cada caja producida = - S/ 0.80

Rentabilidad:

= R. Absoluta = - S/ 302.41

* R. Relativa=-5.61%

YV V. V V V



Anexo 7: Andlisis de la guia de entrevista aplicada en la empresa corporacién de alimentos maritimo S.A.C.

TRABAJADOR

ITEM

ADMINISTRADOR

JEFE DE PLANTA

ANALISIS

¢cLa empresa tiene como
politica llevar un control de

los costos?

Si

Si

Los entrevistados indicaron
gue la empresa si tiene como
politica llevar un control de
llevan de

costos, pero lo

manera tradicional.

¢Cuentan con un Sistema de
costos, el cual les permita
llevar un mejor control? Si la

respuesta es afirmativa:

¢, Como se esta

desarrollando? Y si la

respuesta  es negativa

continle respondiendo las

siguientes preguntas.

Si, mediante un costeo
tradicional en una hoja de

calculo.

Si, se desarrolla un costeo
de

ademas de incluir el costo

forma global donde
de la produccion también se
incluye el costo

administrativo.

Los entrevistados sefialaron
gue la empresa cuenta con un
sistema de costos tradicional
para el control de estos, en
donde engloban los costos de
costos

produccion 'y los

administrativos, para asi

obtener su costo total.




.Se analizan los costos en
los que se incurre para la
de

conservas? Si la respuesta

produccion las

es afirmativa ¢Con qué

frecuencia?

Si, dia a dia

Si, diariamente se analizan

los costos de produccion.

Los entrevistados indicaron
gue se analizan los costos de
la producciéon de conservas

diariamente.

.Se distribuyen

correctamente los costos?

Siono ¢Por qué?

No, en los costos por destaje
es donde se ve mas esta
dificultad ya que la mayoria

de estos son variables.

No,

cosas, como los costos por

se escapan ciertas

destajo, ademas existen
gastos que no se realizan
frecuentemente como de los
gastos administrativos o
arreglos en la fachada, estos
gastos nos e incluyen en los

costos.

Los entrevistados indicaron

que no se distribuyen

correctamente los costos,
principalmente en los costos
por destajo, asi como
también en algunos gastos
que se realizan dentro de la

empresa.

5. ¢Con qué regularidad

los
costos son obtenidos en

base a datos estimados?

Todos los dias de

produccion.

Diario

Los entrevistados afirmaron
gue los costos en base a

datos estimados se obtienen




diariamente dentro de la

empresa.

¢Con qué frecuencia los
costos, son determinados en
base a registros realizados
durante el desarrollo de las

actividades?

Diario

Diario

Los entrevistados sefialaron
que los costos se determinan
en base a registros realizados
durante el desarrollo de las
actividades y estos se hacen

diariamente.

¢Qué problemas se

presentan para adquirir y

controlar los insumos en la

produccion de las conservas
de entero de anchoveta en
salsa de tomate tinapon y

grated de anchoveta %2 1b?

No se presentan problemas

No se presenta ningln
problema al adquirir y al
controlar los insumos, ya
gue el usuario es quien trae
la pesca y todos los
insumos, una vez que estos
se encuentran en la planta
de proceso, no puede

perderse ya que al dia

Los entrevistados indicaron
gue no se presenta ningudn
problema al adquirir los
insumos, ya que siendo una

empresa que se dedica

solamente a elaborar las
conservas no tienen la
necesidad de adquirir

insumos para la produccion,

debido a que son los usuarios




siguiente  empezara la

produccion para esa pesca.

(clientes) quienes traen su

pesca y sus insumos para la

produccion.
¢Qué problemas se | No se presentan problemas | Ninguno Los entrevistados sefialaron
presentan para controlar la que no existe ningun
Mano de obra? problema para controlar la
mano de obra.
¢Como se distribuye la|Cada area trabaja con|En todas las areas se | Nos indican los entrevistados
mano de obra? personal dedicado | distribuye la mano de obra, | que la mano de obra se

netamente a la actividad que

corresponde.

cada personal cuenta con un
area especifica para realizar
sus actividades, y para el
de

etiquetado casi siempre son

area empaque vy
las mismas personas que
cumplen las dos actividades
tanto de empacado como

etiquetado.

distribuye a cada una de las
areas de produccién, cada
personal tiene asignada un
area especifica, y en relacion
al area de empaque Yy
etiquetado cuentan con un

personal ya establecido.




10.

¢Deacuerdo aque sele paga
al personal de planta (por

destajo, por horas - jornal)?

Por jornal y por destajo.

Ambos, tanto por destajo
como por horas — jornal, de

acuerdo a la actividad que

Los entrevistados
coincidieron que se les paga

al personal de planta de dos

realizaron formas, por jornal y por
destajo.

11. ;Cémo se vienen | En base a las cajas|Los costos indirectos se |Los entrevistados
distribuyendo los costos | producidas. distribuyen de acuerdo a las | coincidieron que los costos
indirectos de fabricacion de cajas producidas. indirectos de fabricacion de
las conservas entero de las conservas de entero de
anchoveta en salsa de anchoveta en salsa de tomate
tomate tinapon y grated de tinapon y  grated de

anchoveta ¥ |b?

anchoveta ¥z |b se distribuyen
con respecto a las cajas que

se producen.




12.

¢ Qué area (insumos,

encanastillado, lavado,
cocinador, zona de fileteo,
envase, empaque) presenta
debilidades con respecto al
control de los elementos que

intervienen en el costeo?

Una debilidad seria en el
area de fileteado debido a
gue es un costo variable, al
igual que etiquetad vy
empaqguetado donde el costo
también variara de acuerdo

a las cajas producidas.

En el area de fileteo, ya que
su costo es variable, al
calcular el costo del area del
fileteo se tiene que tener en
cuenta primero cuantos kilos

se han fileteado.

Los entrevistados indicaron
que el éarea que presenta
debilidad

empresa, son las areas de

dentro de Ila

fileteado, empaque y
etiquetado debido a que
estas costo

generan un

variable, debido a que varian

en relacion a las cajas
producidas.

13. ¢La empresa cuenta con el Ambos entrevistados
area de contabilidad de N N coincidieron que la empresa
costos? ° ° no cuenta con un area de

contabilidad de costos.

14. Para usted ¢Considera | Si, porque permite mantener | Si, porque ayudara a | Ambos entrevistados
importante la propuesta de | un mejor control de los | monitorear las desviaciones | sefialaron que seria

aplicacion de un sistema de
control de costos? Si 0 no

¢Por qué?

costos, ademas de sabes
con exactitud que costos
cada

intervienen en

produccion y los resultados

en el proceso productivo, si
no existe un sistema para el
de

habra un

control los costos no

indicador que

importante la aplicacion de un
sistema de control de costos,
ya que este ayudara a
los

conocer con exactitud




seran mas reales para la

buena toma de decisiones.

muestre que se cometio un

error.

costos de produccion del
servicio, asi como también las
desviaciones

que se

presenten en el proceso

productivo de las conservas.

15. ¢La empresa dispone de

recursos necesarios para la

Si cuenta con recursos para

implementar un sistema de

Los entrevistados afirmaron

gue la empresa si dispone de

implementacion de un S costos, los recursos necesarios para

sistema de costos? poder implementar un
sistema de costos.

16. ¢ Tiene usted conocimiento Ambos entrevistados

de lo que es un sistema de S S indicaron que si tienen

costos por 6rdenes

especificas?

conocimiento acerca de un
de

ordenes especificas.

sistema costos por




Anexo 8: Guia de anélisis documental

CATEGORIAS

SI

NO

DESCRIPCION

Orden de produccién

Realizan un reporte diario de
produccion al finalizar el dia, donde
especifican el producto que se
realizé y los insumos usados, éstos

altimos traidos por el usuario.

Orden de compra

Presentan una orden de compra con
los materiales indirectos que se
requieren para ser usados en
planta. Estas Ordenes de compra

posteriormente son archivadas.

Cotizacion de materiales

Se realizan sélo algunas
cotizaciones, como por ejemplo
para arreglar alguna maquinaria.

Estas cotizaciones son archivadas.

Requisicion de materiales

Se realizan proformas soOlo en

algunos casos.

Tarjetas de control de tiempo

No cuentan con tarjetas de control,
la asistencia del personal se realiza
por medio de un formato de
asistencia, el cual presenta algunas
deficiencias respecto al registro y

llenado de horas.

Boleta de trabajo

Las boletas de trabajo se realizan 1
vez al mes, y es entregada a cada
personal que se encuentra en

planilla.




Asignacion de la hoja de

costos

No cuentan con una hoja de
asignacion de costos, solo tienen un
Excel donde detallan los costos que
incurren en cada produccion, pero
estos no estan debidamente

clasificados.

Observacion:




Anexo 9: Propuesta de sistema de costos

» Linea crudo:
- Orden de produccion: especificara datos importantes como el usuario, que
servicio se brindard, cantidad a producir, el lance y rendimiento de dicho

servicio.

Tabla 9
Orden de produccién

CORPORACION DE ORDEN DE PRODUCCION
4 ALIMENTOS MARITIMO S.A.C.
Orden_ fje o 1 BEPEENT Produccion
produccion N ento
. NV HATUN
Usuario EISH SRL Fecha 28/04/2020
Producto Entero de anchoveta en salsa de tomate
Materia prima
. Fecha de . . .
Especie ingreso Cantidad |Unidad | Observaciones
Anchoveta 28/04/2020 18.750 TN Ninguna
Especificacione | Entero de anchoveta en salsa de tomate tinapon, caja por
S 48 unds.
Lance Mermas (Latas) 0 . Produc
Cajas | Latas P/C M/M F/IF el LI CElR cion
700 8 12 165 14 696.19 | 9 696.09
Ly Empa Etiquet
Caodigo Lance que Producto a
CAMESA1 200.08 | 696.09 Entero de anchoveta en salsa Ha}tun
de tomate Fish
M.P Trabajada | 7.504 | Namero de cajas | 696.09 Rzr;](i[i;ml 93
. . 28/04/2 o 29/04/2 29/04/2
Fecha de Inicio 020 Fecha de término 020 Entrega 020
Elaborado por Fecha
Aprobado por Fecha

Fuente: Elaboracion propia



- Formato - Mano de obra: este formato permitird controlar las horas trabajadas del personal de planta, clasificar correctamente
la mano de obra directa e indirecta, identificar al personal que se encuentra en planilla, y diferenciar al personal que trabaja por

horas y por destajo.

Tabla 10

Formato - Mano de obra

@CC’R"“‘“C'O” DE COSTO DE SERVICIO DE PRODUCCION - MANO DE OBRA
42 ALIMENTOS MARITIMO S.A.C.
\ N° de la orden de produccion : \ 1 ] Fecha \ ] Area \ Planta
o Sueld .
N. N° de Unidad de e o/ D"".‘S Costo por
Cargo trabajado : 0 por . | trabajado -
res horas medida hora Salari S produccion
o (S/)
% © _‘g ‘% Almaceneros 11 88 Horas hombre | 4.38 | 1050 2 S/. 770.00
-o S
= °:35  |Jornaleros 32 256 | Horas hombre | 4.375| 1050 2 S/. 2,240.00
Jefe de produccion 1 8 Horas hombre | 10.42 | 2500 2 S/. 166.67
g Control de calidad 11 88 Horas hombre | 4.38 | 1050 2 S/. 770.00
8 % Mantenimiento 3 24 Horas hombre | 4.38 | 1050 2 S/. 210.00
-2 Operario de mag.
% 2 cerradora 1 8 | Horas hombre | 6.25 | 1500 2 S/.100.00
s Capataz 1 8 Horas hombre | 5.25 | 1260 2 S/. 84.00

Marmitero 2 16 Horas hombre 5 1200 2 S/. 160.00




Soldador 1 8 Horas hombre 5 1200 2 S/. 80.00
Operario de autoclave 1 8 Horas hombre 5 1200 2 S/. 80.00
Vigilancia 1 8 Horas hombre | 4.17 | 1000 2 S/. 66.67
Limpieza 4 32 Horas hombre | 4.38 | 1050 2 S/. 280.00
TOTAL S/. 5,007.33
COSTO POR DESTAJO
Actividad Caja_s Unidad Tarifa Total Dl_as Total cos_to
producidas trabajados | por estajo
Corte 696.09 Cajas 0.40 278.436 1 S/. 278.44
Envasado 696.09 Cajas 0.80 556.872 1 S/. 556.87
Etiquetado 696.09 Cajas 0.40 278.436 1 S/l.  278.44
Empaque 696.09 Cajas 0.40 278.436 1 S/l. 278.44
TOTAL S/. 1,392.18
PERSONAL EN PLANILLA
NP N° _ Cost ;
Cargo Trabajad b Umda_d de 0 Suqldo/ Dl_as Beneficios Cosie por
ores hora medida por | Salario (S/) |trabajados produccion
S hora
Mecanico 1 8 | Horas hombre | 7.50 1,800.00 2 S/. 10.00 S/. 140.00
Mantenimiento 1 8 | Horas hombre | 4.38 1,050.00 2 S/. 5.83 S/. 81.67
Mantenimiento 1 8 | Horas hombre | 4.38 1,050.00 2 S/. 5.83 S/. 81.67
Mantenimiento 1 8 | Horas hombre | 4.38 1,050.00 2 S/. 5.83 S/. 81.67
Controladora 1 8 | Horas hombre | 4.38 1,050.00 2 S/. 5.83 S/. 81.67




Magquinista 1 8 | Horas hombre | > | 3,300.00 2 S. 1833 | Sl 256.67
A'maCPeQero de 1 8 |Horas hombre| 5 1,200.00 2 s, 6.67 sl. 93.33
Calderista 1 8 Horas hombre 5 1,200.00 2 S/. 6.67 S/. 93.33
Electricista 1 8 Horas hombre 5 1,200.00 2 S/. 6.67 S/. 93.33
Mantenimiento 1 8 Horas hombre | 4.38 1,050.00 2 S/. 5.83 S/. 81.67
Prueba de cierre 1 8 Horas hombre 5 1,200.00 2 S/. 6.67 S/. 93.33
Almacenero de 1 8 | Horas hombre | 6.25 | 1,500.00 2 S/, 8.33 S/  116.67
insumos

COSTO TOTAL S/. 1,295.00

Fuente: Elaboracion propia




- Formato - costos indirectos de fabricacidén: Se podra identificar y cuantificar
los costos indirectos tanto fijos como variables. Los costos fijos se asigharan
en base a los dias trabajados, y para los costos variables se realizara un
prorrateo para obtener un factor de distribucion el cual se multiplicara por las

unidades producidas de cada orden.

Tabla 11

Formato - Costos indirectos de fabricacion

CORPORACION DE COSTOS INDIRECTOS DE
4 ALIMENTOS MARITIMO 5.A.C. FABRICACION
Solicita | Jefe de produccion Fecha |
N° de la orden de produccién: 1
Usuario NV HATUN FISH SRL
Entero de anchoveta en salsa de tomate tinapon, caja por 48
Producto
unds.
: : Costo Total
CIF Cantidad Unidad (S (S/)
Horno 1 por dia 23.4 S/ 46.8
Depreciacion | Autoclave 1 por dia 2.5 S/5.00
Exahusting 1 por dia 2.75 S/ 5.50
: , Coeficien Total
CIF Cantidad Unidad te (S/)
Energia Eléctrica 696.09 cajas 0.48 S/ 337.33
producidas
Agua 696.09 cajas 0.02 S/ 16.73
producidas
Teléfono e internet 696.09 cajas 0.01 S/ 6.06
producidas
Mantenimiento 696.09 cajas 0.42 S/ 289.63
producidas
. — cajas
Articulos de limpieza 696.09 . 0.02 S/11.31
producidas
Gas 696.09 cajas 155 | S/1080.84
producidas
Total S/ 1799.21
Aprobado por: Fecha:
Recibido por: Fecha :

Fuente: Elaboracién propia



- Formato — Costo del Servicio: Se podra observar el costo total de cada
elemento que incurre en el servicio por cada pedido, como también el precio
venta, costo y utilidad por caja producida, asi como también la rentabilidad
absoluta y relativa de cada pedido. En el caso de la empresa Corporacion de
Alimentos Maritimo S.A.C, se tomara en cuanta la mano de obra y los costos

indirectos de fabricacion para el calculo del costo del servicio.

Tabla 12

Formato - Costo del servicio

@Cc’“""“‘“"’” DE COSTO DEL SERVICIO
‘, ALIMENTOS MARITIMO S.A.C.
N° de orden de :
produccion: 1 Fecha:
P : Entero de anchoveta en salsa de tomate tinapon, caja
roducto:
por 48 unds.
Mano de obra COSt?S |r_1d|r§c':tos de Costo total
abricacion
S/ 7,694.51 S/1,799.21 S/ 9,493.72
Precio de venta S/ 16.00
Total de ventas S/11,137.44
Costo por caja S/ 13.64
producida
Utllldad_ por caja S/2.36
producida
Rentabilidad absoluta S/1,643.72
Rentabilidad relativa 17.31%
Jefe de produccion Contabilidad Gerente

Fuente: Elaboracion propia



Comparacion del método tradicional utilizado por la empresa Corporacion
de Alimentos Maritimo S.A.C con el sistema de costos por 6rdenes

Tabla 13

especificas

Comparacion del método tradicional y sistema de costos por érdenes

COMPARACION

Costeo Tradicional

Sistema de costos por
ordenes especificas

Ventas Totales (S/) S/ 11,137.44 S/11,137.44
Costo total (S/) S/ 10,354.64 S/ 9,493.72
Costo por caja producida
S/ 14.88 S/ 13.64

(S1)
Utilidad por caja

_ S/1.12 S/ 2.36
producida (S/)
Rentabilidad absoluta (S/) S/ 782.80 S/ 1,643.72
Rentabilidad relativa (%) 7.56 % 17.31 %

Fuente: Elaboracion propia




» Lineacocido:

Orden de produccidn: especificara datos importantes como el usuario, que

servicio se brindara, cantidad a producir, el lance y rendimiento de dicho
servicio.

Tabla 14

Orden de produccién

@ CORPORACION DE )

4 ALIMENTOS MARITIMO S.A.C. ORDEN DE PRODUCCION
Orden de Departa B

produccion N° 2 mento Produccion
Usuario Gl\é,\AMF,'\I?g SXC Fecha 29/04/2020
Producto

Grated de anchoveta 1/2 Ib.

Materia prima
: . . Unida :
Especie Fecha deingreso | Cantidad q Observaciones
Anchoveta 29/04/2020 12.475 TN Ninguna
Espemflscacmne Grated de anchoveta 1/2 Ib, caja por 48 unds.
Lance Mermas (Latas) % de una caia Produc
Cajas | Latas | PIC M/M FIF 0 J cion
378 0 6 18 10 377.29 \ 14 377.14
Caodigo Lance En;péaq Producto Etl(;uet
CAMGSA1 378 377.14 Grated de anchoveta

M.P Trabajada | 5.251 | Numero de cajas | 377.14 el

ento 2
Fecha de Inicio 29/0472 Fecha de término 30/04/2 Entrega 30/04/2
020 020 020
Elaborado por Fecha
Aprobado por Fecha

Fuente: Elaboracion propia



- Formato - Mano de obra: este formato permitira controlar las horas trabajadas del personal de planta, clasificar correctamente
la mano de obra directa e indirecta, identificar al personal que se encuentra en planilla, y diferenciar al personal que trabaja

por horas y por destajo.

Tabla 15
Formato - Mano de obra

CORPORACION DE
o ALIMENTOS MARITIMO S.A.C.

COSTO DE LA MANO DE OBRA

| N°delaorden de produccion : | 2 | Fecha | | Area | Planta
Costo por el
Carao N° N° de Unidad de hore? / Dias Costo
9 trabajadores | horas medida Salario |trabajados (S/)
(S) (S/)

© o & |Almaceneros 11 88  |Horas hombre 4.38| 1050 S/ 385.00
S O

s ° S 5 | Jornaleros 32 256 |Horas hombre 4.38| 1050 S/1,120.00

Jefe de produccion 1 8 Horas hombre 10.42| 2500 1 S/ 83.33

g Control de calidad 11 88 Horas hombre 4.38| 1050 1 S/ 385.00

8 % Mantenimiento 3 24 Horas hombre 4.38| 1050 1 S/ 105.00

'g % Op. de maq. cerradora 1 8 Horas hombre 6.25| 1500 1 S/ 50.00

== Capataz 1 8 Horas hombre 5.25| 1260 1 S/ 42.00

= Marmitero 2 16 Horas hombre 5.00{ 1200 1 S/ 80.00

Soldador 1 8 Horas hombre 5.00| 1200 1 S/ 40.00




Operario de autoclave 1 8 Horas hombre 5.00| 1200 1 S/ 40.00
Vigilancia 1 8 Horas hombre 4.17| 1000 1 S/ 33.33
Limpieza 4 32 Horas hombre 4.38| 1050 1 S/ 140.00
TOTAL S/ 2,503.67
COSTO POR DESTAJO
Actividad Cajas producidas | Unidad 'I'(aér/lf)a 'I;g}e)ll Dias trabajados ol cost(os;))or SESENE
Encanastillado 377.14 Cajas 0.25 94.29 1 S/ 94.29
Corte 377.14 Cajas 0.40 150.86 1 S/ 150.86
Envasado 377.14 Cajas 0.80 301.71 1 S/ 301.71
Etiquetado 377.14 Cajas 0.40 150.86 1 S/ 150.86
Empaque 377.14 Cajas 0.40 150.86 1 S/ 150.86
TOTAL S/ 848.57
PERSONAL EN PLANILLA
N° o Costo | Sueldo/ .
Cargo Trabajador rl:l 21 Unidad de por Salario t?'.asd Beneficios Cogto por
es oras medida hora (S/) trabajados produccion
Mecénico 1 8 Horas hombre | 7.50 1,800.00 1 SI. 10.00 | S/. 70.00
Mantenimiento 1 8 Horas hombre | 4.38 1,050.00 1 SI. 5.83 | SI. 40.83
Mantenimiento 1 8 Horas hombre | 4.38 1,050.00 1 S/. 5.83 | S/. 40.83
Mantenimiento 1 8 Horas hombre | 4.38 1,050.00 1 S/. 5.83 | S/. 40.83
Controladora 1 8 Horas hombre | 4.38 1,050.00 1 S/. 5.83 | SI. 40.83
Maquinista 1 8 Horas hombre | 13.75 | 3,300.00 1 S/. 18.33 | S/. 128.33
Almacenero de P.T. 1 8 Horas hombre 5 1,200.00 1 S/. 6.67 | SI. 46.67




Calderista 1 8 Horas hombre 5 1,200.00 1 S/. 6.67 | SI. 46.67
Electricista 1 8 Horas hombre 5 1,200.00 1 S/. 6.67 | SI. 46.67
Mantenimiento 1 8 Horas hombre | 4.38 1,050.00 1 S/. 583 | S/. 40.83
Prueba de cierre 1 8 Horas hombre 5 1,200.00 1 S/. 6.67 | S/. 46.67
A'mi"r’l‘gﬁrr:]eg;’ de 1 8 | Horas hombre | 6.25 | 1,500.00 1 sl. 833 | SI.  58.33
COSTO TOTAL S/.  647.50

Fuente: Elaboracion propia




- Formato - costos indirectos de fabricacion: Se podra identificar y cuantificar
los costos indirectos tanto fijos como variables. Los costos fijos se asigharan
en base a los dias trabajados, y para los costos variables se realizara un
prorrateo para obtener un factor de distribucion el cual se multiplicara por las

unidades producidas de cada orden.

Tabla 16
Formato - Costos indirectos de fabricacion
CORPORACION DE COSTOS INDIRECTOS
4 ALIMENTOS MARITIMO S.A.C. DE FABRICACION
Solicita \ Jefe de produccion Fecha
N° de la orden de produccién: 2
Usuario MAFICORP GEMINIS SAC
Producto Grated de anchoveta 1/2 |b, caja por 48 unds.
: : Costo Total
CIF Cantidad Unidad
(S) (81)
Horno 1 por dia 23.4| S/234
Depreciacion | Autoclave 1 por dia 250 S/2.50
Exahusting 1 por dia 2.75| S/2.75
CIF Cantidad Unidad Coeficiente 'I;g';a)ll
Energia Eléctrica 377.14 |cajas producidas 0.48 S/182.76
Agua 377.14 |cajas producidas 0.02 S/9.06
Teléfono e internet 377.14 |cajas producidas 0.01 S/3.29
Mantenimiento 377.14 |cajas producidas 0.42 S/ 156.92
Articulos de limpieza 377.14 |cajas producidas 0.02 S/6.13
Gas 377.14 |cajas producidas 1.55 S/ 585.60
Total S/972.41
Aprobado por: Fecha:
Recibido por: Fecha:

Fuente: Elaboracién propia



- Formato — Costo del Servicio: Se podra observar el costo total de c
elemento que incurre en el servicio por cada pedido, como también el precio
venta, costo y utilidad por caja producida, asi como también la rentabilidad
absoluta y relativa de cada pedido. En el caso de la empresa Corporacion de
Alimentos Maritimo S.A.C, se tomara en cuanta la mano de obra y los costos

indirectos de fabricacion para el calculo del costo del servicio.

Tabla 17

Formato - Costo del servicio

CORPORACION DE
@ALIMENTOS MARITIMO S.A.C. COSTO DEL SERVICIO
N° de orden de produccién: | 2 | Fecha: |
Producto: \ Grated de anchoveta 1/2 Ib, caja por 48 unds.
Mano de obra Cosine |r_1d|r§c,:tos Costo total
de fabricacion
S/ 3,999.73 S/ 972.41 S/ 4,972.14
Precio de venta S/13.50
Total de ventas S/ 5,091.39
Costo por caja producida S/13.18
Utilidad por caja producida S/0.32
Rentabilidad absoluta S/119.25
Rentabilidad relativa 2.40 %
Jefe de .
produccion Contabilidad Gerente

Fuente: Elaboracién propia



Comparacion del método tradicional utilizado por la empresa Corporacion
de Alimentos Maritimo S.A.C con el sistema de costos por 6rdenes

Tabla 18

especificas

Comparacién del método tradicional y sistema de costos por érdenes

COMPARACION

Costeo Tradicional

Sistema de costos por
ordenes especificas

Ventas Totales (S/.) S/ 5,091.39 S/ 5,091.39
Costo total (S/.) S/ 5,393.80 S/ 4,972.14
Costo por caja producida

(SL.) S/ 14.30 S/ 13.18
Utilidad por caja

producida (S1.) - S/0.80 S/0.32
Rentabilidad absoluta (S/.) - S/302.41 S/ 119.25
Rentabilidad relativa (%) -5.61 % 2.40 %

Fuente: Elaboracién propia
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