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RESUMEN 

 
El sector productivo, en Cuenca como en el país, enfrenta una serie 

de cambios que obligan a las empresas a buscar mecanismos y 

herramientas de gestión que las haga cada vez más competitivas. Es por 

esto que adoptar nuevas políticas de análisis financiero para el tratamiento 

de los costos de producción que permitirá mejorar la toma de decisiones, por 

cuanto la información será más adecuada y se tendrán mejores resultados 

económicos, generados por la optimización de los recursos, con costos más 

reales, precios de venta mejor definidos, etc.  

 

Este análisis describe la metodología del sistema de Costero Basado 

en Actividades para el área de operaciones de una fábrica de productos 

cárnicos, derivados y embutidos, definiendo las actividades que se realizan 

para obtener un producto de calidad, como una propuesta para el 

mejoramiento continuo alcanzando mayores niveles de competitividad y 

eficacia que promueve la Gerencia Estratégica de Costos, y así proyectar 

sus gestiones para una mejor rentabilidad, crecimiento y participación en el 

mercado.  
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INTRODUCCION 
 

La aplicación de otros sistemas de costeo para la asignación de los 

costos en la producción nos permite optimizar los recursos con los que 

cuenta la industria, el sistema de costeo ABC nos permite tener una nueva 

visión del proceso productivo, definir una cadena de valor que refleje de 

mejor manera la producción de bienes y servicios sin incurrir en gastos que 

no aporten en su consecución. 

 

El objetivo principal de la alta gerencia es tomar las mejores 

decisiones para lo cual debe contar con información cada vez más precisa 

en lo que a las actividades de cualquier empresa se requiere, es por esto 

que este estudio se encamina a determinar que el área de operaciones de 

una empresa, propendiendo a que la administración cuente con datos más 

reales referentes al proceso productivo, sus costos a fin de mejorar la 

información financiera así como los resultados durante el ejercicio 

económico. 
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ABSTRACT 

The productive sector, in Cuenca and in the rest of the country, faces 

a series of changes that force companies to search for management 

mechanisms and tools that would make them increasingly competitive. By 

adopting new financial analysis polices for the treatment of production costs 

will allow improvement in decision making, since information would be 

suitable and economical results would be better, all this generated by 

resource optimization, realistic costs, better defined sale prices, etc.   

This analysis describes the methodology of the Activity-Based Cost 

system for the operational area of a meat products factory, defines the 

activities performed for obtaining a quality product, as a proposal for 

continuous improvement so as to achieve higher levels of competitiveness 

and efficiency, promoted by Strategic Cost Management, and thus project its 

management policies towards greater profits, growth, and participation in the 

market. 

 

Key Words: ABC System 
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CAPITULO I 

 

1. 1 ANTECEDENTES 

SISTEMAS DE COSTOS 

 

La Contabilidad de Costos es una herramienta para la generación de 

información de una empresa, contempla varios aspectos relevantes que se 

presentan día a día dentro del funcionamiento y operación de una empresa, 

como se señala en el concepto de Ricardo Rojas. 

 

“La Contabilidad de Costos es un sistema de información, con el cual 

se determina el costo incurrido al realizar un proceso productivo y la forma 

como se genera éste en cada una de las actividades en las que se desarrolla 

la producción”1.  

 

De este concepto podemos destacar que la Contabilidad de Costos 

requiere la recopilación de información de los costos que se van generando 

durante cada uno de los pasos que contempla el proceso productivo para lo 

cual es necesario contar con un sistema que refleje de mejor manera ese 

proceso productivo, la forma en la que se asignan y se registran dentro de la 

Contabilidad es lo que se denomina como Sistema de Costos. 

 

Un Sistema de Costos es el proceso mediante el cual se registra la 

información financiera, se acumulan los costos y gastos incurridos durante el 

proceso productivo y la asignación de los mismos a los productos 

elaborados, con el objeto de determinar su costo unitario y facilitar la toma 

de decisiones que la administración de cualquier empresa necesita para 

tener mejores resultados financieros.  

 
                                                           
1
 ROJAS MEDINA RICARDO ALFREDO (2007) – SISTEMAS DE COSTOS UN PROCESO PARA 

SU IMPLEMENTACION – CENTRO DE PUBLICACIONES UNIVERSIDAD NACIONAL DE 

COLOMBIA Pág. 9 
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Las empresas industriales requieren con mayor precisión determinar 

sus costos de producción para definir precios de venta, políticas de 

comercialización, mantener indicadores de gestión, valoración de 

inventarios, establecer las condiciones reales frente a la competencia. El 

sistema de costos permitirá además reportar tanto las utilidades obtenidas 

como la rentabilidad en un período determinado. 

 

Seleccionar cual es el Sistema más adecuado que permita tener 

información más ajustada a la realidad económica de una empresa es uno 

de los problemas a solucionar para la administración empresarial, por lo que 

es necesario establecer el tipo de producción de la empresa, sus productos y 

el nivel de utilización de los recursos dentro del proceso productivo, así 

como la gestión administrativa utilizada. 

 

La administración y control de los costos es una parte fundamental en 

la administración de la empresa ya que tanto la gerencia de producción 

como la gerencia general deben planear las acciones futuras así como 

gastos adicionales que se necesitan para un buen funcionamiento, mejorar 

la producción y por ende las ventas que representan los ingresos y las 

utilidades, generando una mayor satisfacción al cliente y su lealtad a la 

empresa.  

 

La selección del Sistema de Costos permitirá determinar la cadena de 

valor, incluyendo las actividades requeridas y eliminando aquellas que 

afecten el uso eficaz de los factores productivos, las que generen 

desperdicios o impidan una producción eficiente, y así se podrá determinar 

con mayor exactitud el rendimiento de las inversiones realizadas, sin caer en 

un mecanismo de reducción continua de costos arbitrario que no aporte al 

buen funcionamiento de la empresa, ya que la producción requiere 

implementar normativas internacionales que permitan a las empresas ser 

más competitivas, cumpliendo normas de calidad y normas para la buenas 

prácticas de manufactura, las mismas que además les dan un mayor 



 
UNIVERSIDAD DE CUENCA 

 

10 

CPA. Lina Sánchez M.  

reconocimiento como empresa y garantía a los clientes de que el producto 

que adquieren no representa ningún tipo de riesgo en su consumo, para lo 

cual se debe incurrir en otros gastos. 

 

Como una premisa para este análisis podemos considerar un 

concepto del sistema de costos que dice: 

 

 “Sistema de información que establece el procedimiento administrativo y 

contable para identificar los datos que permiten determinar el costo de 

actividades, procesos, productos o servicios”2 

 

Los sistemas de costos comúnmente conocidos son: 

- Por Ordenes de Producción 

- Por Procesos 

- Por Actividades 

 

Dentro de la industria de nuestra zona los sistemas más utilizados son 

los de Órdenes de Producción y por Procesos, por cuanto estos sistemas 

incluyen los elementos del costo con una afectación directa o de absorción  

total en la producción, según el volumen de la misma, en lo que respecta a la 

materia prima y a la mano de obra; la asignación de los costos indirectos se 

realiza por lo general con índices basados en horas de mano de obra, horas 

máquina, entre otros, siendo este proceso un limitante para fijar la 

participación de los CIF dentro del costo de la producción. 

 

Para el análisis de la Producción de Cárnicos y sus derivados los costos 

de materia prima y mano de obra son considerados como costos directos por 

cuanto son plenamente identificables y cuantificables dentro del proceso 

productivo, los costos indirectos de fabricación (CIF), por el contrario son 

                                                           
2 CUERVO TAFUR JOAQUIN – OSORIO AGUDELO JAIR ALBEIRO (2006). COSTEO BASADO 

EN ACTIVIDADES - ABC- Gestión Basada en Actividades - ABM. ECOE EDICIONES. Pag. 17 
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muy vulnerables, de difícil identificación y requieren buscar un mecanismo 

de asignación que prevenga las distorsiones, ya que afectan la información 

contable y financiera para la toma de decisiones. 

 

Teniendo como marco preliminar que el sistema de costeo por Órdenes 

de Producción utilizado actualmente, refleja desviaciones en la asignación 

de los CIF,  se ha considerado la necesidad de aplicar un nuevo sistema, 

que permita la determinación de los costos de producción y una asignación 

de los CIF a los productos más real, efectiva y que no limite la toma de 

decisiones en las políticas de ventas, generación de ofertas y realización de 

ventas estacionales, ya que mayores acciones de venta no siempre generan 

mayores ingresos, una rentabilidad o utilidades adicionales. 

 

El costo de la Materia Prima, incluye también otro tipo de costos que no 

son considerados actualmente para su asignación ya que se debe incurrir en 

otros gastos que permitan tener esa Materia Prima disponible para el 

consumo dentro del proceso productivo, de igual manera la Mano de Obra. 

 

Una de las características del sistema de Costos ABC con respecto a los 

CIF, es que soluciona las diferencias que da la aplicación de costos 

promedios, la asignación arbitraria de costos, aplicación de índices de costos 

basados en parámetros que no reflejan su consumo real dentro del proceso 

productivo, por cuanto se subsidian los costos en los productos, sub 

costeando ciertos procesos y sobre costeando otros, generando lo que se 

denomina subsidios cruzados. 

 

Teniendo como conceptos del Sistema de Costos por Actividades los 

siguientes: 
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“El Costeo por Actividades  es un método que distribuye los costos entre 

las actividades para después asignarlos a los productos o servicios basado 

en el consumo de dichas actividades” 3 

 

“Este sistema asigna a los productos o servicios los materiales directos y 

el costo de las actividades necesarias para producirlos o prestarlos y costea 

las actividades con base en los recursos necesarios para realizarlos. Los 

costos y gastos agrupados son los recursos del sistema. Costo Total = 

Materiales + Sumatoria del Costo de cada una de las actividades”.4 

 

“El costo basado en actividades – ABC- es una metodología que mide el 

costo y el desempeño de actividades, recursos y objetos de costo. Los 

recursos se asignan primero a las actividades; después, los costos de las 

actividades se asignan a los objetos de costo según su uso”.5 

 

La administración de la empresa La Italiana, a la que, en este estudio,  

llamaremos simplemente La Italiana, ha considerado que la aplicación del 

Sistema de Costos por Actividades permitirá rastrear el costo de los recursos 

de las actividades requeridas en el proceso productivo de mejor manera, 

obteniendo información más eficiente para la determinación del costo de 

producción y por lo tanto tener precios más competitivos, generar políticas 

de venta que incluyan promociones que no generen pérdidas con 

descuentos que conlleven  a determinar precios de venta menores a los 

costos de producción. 

 

                                                           
3
 TORRES SALINAS ALDO (2002), CONTABILIDAD DE COSTOS – Análisis para la toma de 

decisiones, MCGRAW-HILL /INTERAMERICANA EDITORES S.A. DE C.V. Pág. 263 

4
 CUERVO TAFUR JOAQUIN – OSORIO AGUDELO JAIR ALBEIRO (2006). COSTEO BASADO 

EN ACTIVIDADES - ABC- Gestión Basada en Actividades - ABM. ECOE EDICIONES. Pag. 18 

5
 CUEVAS CARLOS FERNANDO (2001), CONTABILIDAD DE COSTOS. PEARSON 

EDUCACION DE COLOMBIA LTDA. Pág. 290.  
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Con relación a este sistema de costeo, la agrupación de las 

actividades requiere del análisis previo de las mismas a fin de concentrarlas 

de manera homogénea, determinando su causa – efecto para establecer la 

base de asignación del costo,  a lo largo del proceso productivo según su 

flujo normal, desde el diseño, investigación y desarrollo, preparación, 

producción, limpieza, mantenimiento, transporte o distribución del producto 

terminado, así como la gestión de venta, promoción, marketing, etc., siendo 

necesario determinar claramente cuáles son los costos directos de cada 

producto y definir cuáles son los costos indirectos que deben ser asignados 

a los productos, así como las bases de asignación de los mismos, ya que el 

nivel de producción y los costos que ésta genera permitirán tomar decisiones 

tanto financieras como administrativas, a fin de garantizar que los ingresos 

por la venta de los productos elaborados generen los recursos financieros 

para que las demás áreas de la empresa también funcionen 

adecuadamente. 

 

Cabe señalar que la agrupación en las actividades facilitará a 

asignación de los CIF que no pueden ser cargados de manera directa en los 

productos, como el costo de la materia prima o el costo de la mano de obra 

cuya afectación es directa.  

 

“El sistema de costos basado en actividades perfecciona un sistema 

de costeo al identificar las actividades individuales como los objetos 

fundamentales del costo. Una actividad es un acontecimiento, tarea o unidad 

de trabajo que tiene un motivo específico: por ejemplo, el diseño de 

productos, la preparación de las máquinas, la operación de las máquinas, y 

la distribución de productos. Los sistemas de CBA calculan los costos de las 

actividades individuales y asignan costos a objetos del costo, tales como 
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productos y servicios, con base en las actividades necesarias para producir 

cada producto o servicio.”6    

 

Considerando que el sistema de costos ABC señala que, son las 

actividades las que consumen los recursos y el costo de las actividades es el 

que debe ser asignado a los productos es necesario que se tomen en cuenta 

factores como: horas tiempo de preparación de maquinaria, número de 

veces que se realiza una actividad, cantidad de cada producto que se 

produce en el periodo, factores que nos permitirán establecer los 

conductores de costos,  por cuanto nos dan los parámetros de causa y 

efecto que determinan el costo, por ejemplo: un incremento en horas de uso 

de la máquina, como causa o base de asignación del costo generará el 

incremento en el costo del maquinado, como efecto o uso de los CIF como 

consumo de energía eléctrica, horas hombre, consumo de combustible, etc. 

 

De acuerdo al libro de Contabilidad General –Un enfoque gerencial7, 

se han establecido 7 pasos que permitirán la puesta en marcha del Costeo 

Basado en Actividades, los mismos que se detallan a continuación: 

 

Paso 1. Identificar los objetos del Costo elegidos (productos) 

 

Paso 2. Identificar los costos directos de los productos. 

 

Paso 3. Seleccionar las bases de asignación del costo para asignar los 

costos indirectos a los productos. 

 

                                                           
6
 HORNGREN CHARLES T, FOSTER GEORGE, DATAR SRIKANT M., (2006) CONTABILIDAD 

DE COSTOS- Un enfoque gerencial  - Pearson Educación de México. Pág. 22.  

7
 HORNGREN CHARLES T, FOSTER GEORGE, DATAR SRIKANT M., (2006) CONTABILIDAD 

DE COSTOS- Un enfoque gerencial  - Pearson Educación de México. Páginas 149 -152. 
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Paso 4. Identificar los costos indirectos relacionados con cada base de 

asignación del costo. 

 

Paso 5. Calcular la tasa por Unidad de cada base de asignación del costo 

utilizada para asignar los costos indirectos a los productos 

 

Paso 6. Calcular los costos indirectos asignados a los productos. 

 

Paso 7. Calcular el costo total de los productos al añadir todos los costos 

directos e indirectos asignados a los productos. 

  

Además se deberán considerar las siguientes directrices: 

 

1. Rastreo de los costos directos 

2. Grupos de costos indirectos; y, 

3. Bases de asignación de Costos. 
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ANTECEDENTES DE LA EMPRESA 

 

EMBUTIDOS “LA ITALIANA” es una empresa creada en la ciudad de 

Cuenca en el año de 1989, dedicada inicialmente a la comercialización de 

cárnicos y a la producción de subproductos y derivados cárnicos, es de 

propiedad de la familia Jetón, quienes con dedicación han constituido una de 

las empresas más reconocidas en la ciudad y una cadena de delicatesen 

con un modelo de atención al cliente orientado a satisfacer las necesidades 

alimenticias de sus clientes respetando gustos y preferencias, garantizando 

la seguridad y calidad en cada uno de los productos que ofrece.  

 

La matriz de La Italiana está ubicada en el Parque Industrial de 

Cuenca, transformándose de una micro industria en una de las más grandes 

plantas productoras de cárnicos y derivados, mantiene un alto 

posicionamiento en el mercado regional, realizando ventas al por mayor y 

menor, con tendencias de expansión a nivel nacional. Adicionalmente cuenta 

con una oficina en la ciudad de Quito que abastece al norte del país y otra 

en la ciudad de Guayaquil para la región costa. 

 

En consideración a los grandes cambios del mercado y al crecimiento 

empresarial y productivo, para mantener los factores de calidad, 

competitividad y productividad es necesario redefinir el sistema de costos, 

pasando de un sistema de órdenes de producción a un sistema de costos 

por actividades, con parámetros que permitan determinar de una manera 

adecuada y eficiente los costos de los productos, información que permitirá 

minimizar gastos, costos, riesgos y viabilizar la toma de decisiones, 

propendiendo a la certificación ISO 9000  e ISO 14000. 

 

Tanto la producción como la asignación de los costos del proceso 

productivo responde al sistema de costeo por órdenes de producción, 

agrupando los costos en cada una de las etapas del proceso productivo, de 
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esta manera se van cargando los costos según el tipo de producto requerido 

diariamente de los más de 50 ítems que produce La Italiana, teniendo varias 

dificultades en el cálculo de los costos indirectos de fabricación y en especial 

en la forma de determinarlos y asignarlos al producto. 

 

MISION 

Nuestra razón de ser: Alimentar y servir con satisfacción 

 

VISION 

Ser líder a nivel nacional en la producción y comercialización de 

alimentos sanos y nutritivos en su segmento,  con productos   elaborados 

con la más alta tecnología de acuerdo a  normas de calidad reconocidas 

internacionalmente, respetuosos del medio ambiente y de nuestro entorno, 

contribuyendo al desarrollo del  país, con un equipo de trabajo comprometido 

e innovador que satisfaga adecuadamente las necesidades de nuestros 

consumidores. 

 

VALORES CORPORATIVOS 

 Integridad 

 Innovación 

 Responsabilidad 

 Solidaridad  

 

  



 
UNIVERSIDAD DE CUENCA 

 

18 

CPA. Lina Sánchez M.  

ANALISIS DE LA SITUACION ACTUAL 

 

La Italiana es una empresa productiva para la fabricación de cárnicos, 

embutidos y derivados cárnicos, esta estructura con tres áreas para su 

funcionamiento, en las que se establecen actividades según las funciones 

que cumplen dentro de la empresa. 

 

ADMINISTRACIÓN 

1. Administración 

2. Financiero 

3. Contabilidad 

 

OPERACIONES 

1. Recepción de Materia Prima 

2. Preparación de carnes 

3. Pastas y Embutidos 

4. Horneado y Cocinado 

5. Investigación y Desarrollo 

6. Calidad 

7. Laboratorio 

8. Costos 

9. Mantenimiento 

10. Empaques 

 

COMERCIAL 

1. Ventas 

2. Logística 

3. Mercadeo 

 

Este estudio está enfocado únicamente al Área de Operaciones, la 

misma que corresponde a lo que comúnmente se llama área de producción, 
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cuyas actividades se inician con la recepción de materia prima tanto local 

como importada y se dividen en dos líneas definidas:  

 

1. Producción de Carnes Crudas y  

2. Producción de Derivados, Pastas y Embutidos. 

 

Para ambas líneas la empresa está utilizando el sistema de costeo por 

órdenes de producción, en función de los pedidos que recepta el área de 

Comercialización y Ventas.  

 

Dentro de ésta área la mano de obra y la materia prima son plenamente 

identificables, mientras que los Costos Indirectos son asignados con bases 

de asignación relacionadas con la mano de obra.  

 

La incidencia de los costos indirectos de fabricación como el costo del 

agua, la distribución de la energía eléctrica, depreciación de maquinaria, uso 

de combustible, la mano de obra indirecta, entre otros, es significativa en el 

proceso productivo, siendo un limitante en la determinación del costo de 

producción real, adicionalmente existe la participación de otras áreas como 

la de: control de calidad, investigación y desarrollo y el control de laboratorio 

que también afectan indirectamente el costo de la producción y que sin las 

mismas no se tendría el producto listo para la venta. 

 

Es por esto que se ha considerado que el sistema de costeo por 

actividades permitirá realizar un rastreo de los costos que intervienen en el 

proceso productivo, construye una cadena de valor con las actividades 

realmente requeridas y facilitará la identificación de aquellas actividades que 

no son significativas o que  no dan valor, o los recursos que requieren no 

aportan valor a los productos que la empresa produce. 

 

La asignación de costos directos e indirectos se realiza de manera 

directa al producto aunque dentro de la clasificación en el Estado de 
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Resultados se han considerado como CIF varios costos que forman parte de 

otros costos como es el caso de la materia prima y de la mano de obra,  tal 

es el caso de fletes por el transporte de la materia prima, es necesario 

realizar una reclasificación de las cuentas que afectan del Estado de 

Resultados para determinar de mejor manera los CIF y por ende tener una 

clasificación adecuada de los gastos que nos permita tener costos más 

reales.  

 

El cálculo del Costo de Producción dentro del Estado de Resultados 

(Anexo No.1) refleja el costo de Materia Prima considerando únicamente los 

valores por los kilos de carne adquiridos, más no los costos requeridos para 

tener la carne lista para su uso en la planta, costos que deben sumarse al 

costo de la materia prima. 

 

En el caso de la Mano de Obra se están considerando los costos de las 

remuneraciones más los beneficios sociales del personal operativo, el costo 

de los  funcionarios que pertenecen al área de operaciones y que  no están 

directamente involucrados en la producción están considerados dentro de la 

Mano de Obra Indirecta sin considerar otros valores y previsiones que 

afectan a este costo.  
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CAPÍTULO II 

 

2.1 Sistema Costeo Basado en Actividades 

 

El sistema de costos basado en actividades, conocido como ABC 

(Activity Based Costing), fue creado en 1960 aunque tiene más importancia 

a partir de 1980 sus promotores fueron   Cooper Robin y Kaplan Robert, fue 

credo por las dificultades que presentaban los métodos tradicionales de 

cálculos de costo (métodos utilizados entre 1870 – 1920) que le daban más 

importancia a la mano de obra y no tanto a los procesos productivos que 

tienen los costos indirectos. Con las metodologías de costeo tradicional, los 

costos se le asignaban a los productos en el ámbito de unidades, es decir 

que se pensaba que los costos dependían del volumen de producción. 

Mientras en el costeo ABC no se limita a esta asignación unitaria sino se 

consideran asignaciones a lotes de productos o de infraestructura, lo que 

significa establecer una diferenciación entre los diferentes tipos de 

actividades que se han desarrollado a lo largo del proceso de fabricación e 

identificar la forma en la que cada producto ha consumido estas actividades. 

8 

 

La implementación de un sistema de costos requiere que la 

administración identifique los tipos de costos que usa en el proceso 

productivo, dependiendo de su estructura y afectación, todas las empresas 

mantienen un proceso en común, la identificación de los costos tanto fijos 

como variables y a su vez la identificación de costos directos e indirectos. 

 

En la fábrica, corresponde realizar la identificación y también 

determinar los costos y los gastos incurridos en un período, de acuerdo a la 

línea de productos y a la diversidad de los mismos, a fin de garantizar que la 

asignación de los costos indirectos sea la más adecuada y refleje de mejor 

                                                           
8
 http://www.buenastareas.com/ensayos/Costeo-Abc/135707.html 

http://www.buenastareas.com/ensayos/Costeo-Abc/135707.html
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manera la valoración de los costos, con el objeto de determinar precios de 

venta más reales. 

 

El sistema Activity Based Costing, que traducido al castellano es el 

Sistema de Costos Basados en Actividades y comúnmente llamado Costos 

ABC, es una metodología que en primer lugar asigna los costos a las 

actividades para luego proceder con la asignación a los productos, 

facilitando la contabilización, éste proceso nos permite también conocer cuál 

es la cadena de valor que mantiene el área de operaciones,  por lo que 

basándonos en el siguiente concepto podremos determinar la factibilidad en 

la aplicación de este sistema. 

 

 La aplicación del sistema de Costeo ABC requiere de la definición de 

las actividades o tareas que la empresa realiza para fabricar un producto 

para luego asignarles un costo,  esto nos obliga a definir procesos en 

actividades ya que cada actividad a más de tener un proceso definido y una 

secuencia propia, también usa recursos claramente identificables, y su costo 

debe ser asignado a los productos durante el proceso productivo. 
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2.2 Aplicación del sistema ABC 

 

2.2.1 Recopilación de Información 

 

Para la aplicación del sistema de Costos ABC es necesario identificar 

de manera general cual es el funcionamiento del Área de Operaciones, para 

la producción de productos cárnicos, derivados cárnicos y pastas y 

embutidos,  definir el flujo de información y la cadena de valor, con procesos 

y actividades, los recursos utilizados para identificar cuáles son las 

actividades necesarias, los costos fijos y variables de cada uno de ellas, 

para de esta manera poder realizar una asignación adecuada de los costos. 

 

El Esquema General del Área de Operaciones se detalla en la Tabla 

No. 1, en donde se pueden distinguir las actividades más importantes 

dependiendo del tipo de producto a elaborar, esta Tabla permite genera un 

flujo grama de actividades  que se presenta en el Cuadro No. 1. 

 

Tabla No. 1  Esquema del Área de Operaciones 
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2.2.1.1 Identificación de Costos Fijos 

 

Como su nombre lo indica, los costos fijos al ser permanentes o 

constantes su afectación es determinante dentro del proceso productivo, por 

cuanto dentro de un periodo de producción su permanencia no varía en el 

tiempo ni afecta la capacidad productiva de la planta, ya que siempre 

existirán pese a que haya o no producción. 

 

Los costos fijos “Son aquellos que permanecen constantes dentro de 

un período determinado, sin importar si cambia o no el volumen de 

producción. Como ejemplo están: depreciación por medio de línea recta, 

arrendamiento de la planta, sueldo del jefe de producción”.  9 

  

El costo de la mano de obra se considera como costo Fijo por cuanto 

en la Ley se estipulan las remuneraciones mensuales, a través de la 

Remuneración mensual unificada. 

 

2.2.1.2 Identificación de Costos Variables 

 

La variabilidad de un costo implica incrementos o decrementos en su 

uso en función del volumen de la producción, a más producción mayor costo 

y viceversa, lo que requiere un manejo adecuado y oportuno del uso con un 

rastreo sistemático a fin de determinar y ponderar la variación, haciéndola 

cada vez más identificable y valorable para que sus afectación sea efectiva. 

 

                                                           
9
 ROJAS MEDINA RICARDO ALFREDO (2007). SISTEMAS DE COSTOS – Un proceso para su 

implementación – UNIVESIDAD NACIONAL DE COLOMBIA SEDE MANIZALES. Pag. 11 
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Los costos variables son definidos como: “aquellos que cambian o 

fluctúan en relación directa a una actividad o volumen dado.” 10 

  

En la empresa analizada son considerados como costo variable el de 

la materia prima, cárnica y no cárnica, además se considera como costo 

variable el que corresponde a las horas extras laboradas por el personal ya 

que a mayor cantidad de producción se requiere mayor participación del 

recurso humano. 

 

2.2.1.3 Identificación de Costos Directos 

 

En cualquier tipo de empresa productiva podemos determinar cuáles 

son los costos directos ya que ciertos materiales, recurso humano, y otros 

elementos son plenamente identificables en el costo de un producto, al 

margen de que los mismos tengan cierta variabilidad. 

 

El Costo Directo es el que se identifica plenamente con una actividad, 

departamento o producto. 11 

 

Como nos dice la teoría contable tanto la mano de obra como la 

materia prima son costos directos y son la base para la determinación de los 

precios de los productos, ya que además son plenamente identificables y 

cuantificables dentro de un producto, para el caso de la producción de 

embutidos se puede establecer como costos directos la materia prima, carne 

y el costo de los ingredientes adicionales, y el costo de la mano de obra. 

 

 

                                                           
10

 ROJAS MEDINA RICARDO ALFREDO (2007). SISTEMAS DE COSTOS – Un proceso para su 

implementación – UNIVESIDAD NACIONAL DE COLOMBIA SEDE MANIZALES. Pag. 11 

11
 ROJAS MEDINA RICARDO ALFREDO (2007). SISTEMAS DE COSTOS – Un proceso para su 

implementación – UNIVESIDAD NACIONAL DE COLOMBIA SEDE MANIZALES. Pag.  10 
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2.2.1.4 Identificación de Costos Indirectos de Fabricación. CIF 

 

Los CIF corresponden particularmente a servicios utilizados durante el 

proceso productivo, a elementos de costeo que son requeridos en la 

producción y su valoración no es de una afectación directa, por lo que 

asumiendo el sistema de costeo ABC es necesario definir las actividades en 

el centro de costo para valorar los CIF y su costo requiere de la 

determinación de una tasa que permita asignar su costo a los productos 

fabricados ya que en las actividades identificadas que usan estos recursos 

mas no los productos. 

 

2.2.2 Área de Producción como Centro de Costo 

 

El área de Operaciones se considera como el centro de costo 

principal dentro de la empresa, ya que de que ella depende el 

funcionamiento del resto de áreas, es aquí donde se realizan todas las 

actividades que se requieren para la producción de cárnicos y sus derivados, 

cuenta con un número significativo de personal, además de la maquinaria 

necesaria para llevar a cabo este proceso. 

 

Considerando que el Área de Operaciones está plenamente 

identificada dentro de la fábrica al igual que sus diferentes procesos, es en 

donde se determinarán las diferentes actividades de elaboración del 

producto, incluyendo las que corresponden a la investigación y desarrollo así 

como las que garantizan la calidad de los productos, dentro de este proceso 

cada actividad es subsecuente con otra, de acuerdo a la Cadena de Valor 

determinada anteriormente, cada producto tiene un camino a recorrer como 

se ve en el Cuadro del Flujograma del Proceso. 
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Recepción 
Materia 
Prima o 
Materiales 

Preparación 
de Carnes - 
Deshuece y 
Formulacion  

Elaboración 
de Pastas y 
Embutidos 

Horneado 
y 

Cocinado 
Empaques 

 
2.2.3 Determinación de la Cadena de Valor 

 

Se denomina cadena de valor al grupo de actividades que 

organizadas de manera secuencial y lógica del proceso productivo, van 

agregando valor al producto elaborado. 

 

Para este análisis se ha establecido una cadena de valor con 

Procesos primarios,  secundarios y de calidad, que se presenta en el cuadro 

No. 1 

 

 

Cuadro No. 1 – Cadena de valor para el área de producción 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Investigación y Desarrollo 

Costos 

Mantenimiento  

Control de Calidad 

 

Laboratorio 
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2.2.3.1 Procesos Primarios  

 

Se consideran procesos primarios aquellos que corresponden a las 

actividades principales de la producción, las que son elementales y que no 

se pueden eliminar por cuanto es en donde se transforman y se mezclan los 

elementos del costo para dar el producto terminado. 

 

Dentro de los procesos primarios en la producción de cárnicos y sus 

derivados, que a su vez tienen una relación directa entre cada etapa, por 

cuanto dependen del paso anterior para su continuación y culminación, es 

decir desde el momento en que se recepta los materiales cárnicos y no 

cárnicos, hasta la entrega al Área de Empaques para su almacenamiento y 

comercialización. 

2.2.3.2 Procesos Secundarios y de Control de Calidad 

 

Como su nombre lo indica los procesos secundarios son los que no 

tienen una participación predominante dentro de la producción pero también 

aportan dentro de la misma, en nuestro estudio podemos decir que el Área 

de Costos forma parte de los procesos secundarios ya que su gestión 

técnica y operativa no puede ser identificable ni cuantificable en los 

productos. 

 

Los Procesos de Control corresponden a las actividades que se 

desarrollan al interior de la planta de operaciones  y cuya función es la de 

garantizar que el proceso productivo cumpla con los estándares y con la 

normativa legal para la producción  de cárnicos  y embutidos, y también si 

los productos terminados cumplen con  las condiciones físico – químicas 

para el consumo humano, de acuerdo a las normas legales pertinentes 

dentro del país, en especial las Normas INEN, así como los estándares que 

dictamina el Instituto Nacional Izquieta Pérez, para la obtención de Registros 

Sanitarios, y la aplicación de las Buenas Prácticas de Manufactura. 
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Area de 
Operaciones 

Actividades 
Principales 

Actividades 
directas que dan 
valor al producto 

- Recepción de 
Materia Prima 

- Preparación de 
Carnes Deshuece 

y Formulación 

- Elaboración de 
Pasta y 

Embutidos 

- Horneado y 
Cocinado 

- Empaques 

Actividades 
Secundarias 

Actividades que 
apoyan al proceso 

productivo  

- Costos 

- Investigación y 
Desarrollo 

- Mantenimiento 

Actividades de 
Calidad 

Actividades que 
dan garantía de 

calidad a los 
Productos 

- Control de 
Calidad  

- Laboratorio 

Gráfico de Clasificación de Actividades 
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Área de Operaciones 

 
2.2.4 Identificación de Actividades 

 

Las actividades establecidas para el área de operaciones 

corresponden a los procesos primarios, secundarios y de control de calidad 

las mismas que se clasifican de acuerdo a la Tabla No. 2 – Clasificación de 

Actividades, por cuanto se agrupan de acuerdo a su participación dentro del 

proceso productivo. 

 

Los procesos primarios corresponden a las actividades de 

preparación de los productos cárnicos, derivados y embutidos, la 

formulación, molido, mezclado, embutido. 

 

Los procesos secundarios corresponden a las actividades de 

mantenimiento de planta y equipos así también el control y gestión de 

costos. 

 

Tabla  No.2 – Clasificación de Actividades 

 

PROCESOS No.  ACTIVIDADES 

Primarios 

1 Recepción de materia prima 

2 Preparación de Carnes 

3 
Elaboración de Pastas y 
Embutidos 

4 Horneado y Cocinado 

5 Empaques 

Secundarios  y 
control de 
calidad 

6 Mantenimiento 

7 Servicios Contables 

8 Investigación y Desarrollo 

9 Supervisión de Calidad 

10 Laboratorio 

 

  



 
UNIVERSIDAD DE CUENCA 

 

31 

CPA. Lina Sánchez M.  

1. Recepción de materia prima: 

 

Como su nombre lo indica es aquí donde los proveedores dejan los 

productos, se verifica la documentación, se registra el peso, para 

posteriormente almacenarlos en las cámaras de frío, y luego trasladarlas 

para su consumo en el área de cárnicos y en la planta de producción de 

Pastas y Embutidos. 

 
2. Preparación de Carnes: 

 

Es  el área en donde se inicia el proceso productivo, se desarman las 

canales, separan los cortes o músculos, selecciona los cortes para la 

comercialización y para la preparación de pastas y embutidos. A esta área 

se la podría llamar también Carnicería. 

 

3. Elaboración de Pastas y Embutidos: 

 

Esta actividad tiene varias sub actividades, en las cuales cualquier base 

de asignación se aplicará en función de los kilos producidos. 

 

a) Formulación 

Corresponde a las actividades de clasificación de materia prima 

cárnica y no cárnica, por cantidad de grasa, por tipo de carne, los materiales 

no cárnicos se desempacan y cortan, para la elaboración de cada tipo de 

producto, dependiendo de la cantidad a producir. Su registro por cantidades 

en peso para su posterior valoración. 

 

Este proceso tiene como resultado la obtención de las denominadas 

Fórmulas. Las que corresponden la lista de ingredientes con las cantidades 

necesarias para la preparación de cada uno de los derivados cárnicos o 

embutidos que se producen. 
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b) Área de Ahumados. 

 

En esta área se realiza la elaboración de los productos denominados 

ahumados, se receptan las piezas cárnicas, se inyecta los sabores, se deja 

en reposo, se ingresa al bombo, para luego proceder con la cocción. 

c) Molido – Picado 

 

Una vez que se recibe la fórmula dada en kilos del producto a 

procesar se le coloca en el molino, y se procede a picar los ingredientes y 

obtener una masa gruesa más o menos homogénea, la que se baja a tinas, 

se pesa y se traslada a la siguiente  actividad. 

 
d) Cutter  

 

Se reciben del molino los kilos de fórmula según el tipo de producto a 

elaborar,  se colocan en el equipo llamado Cutter o de Molido extra fino,  se 

agregan los ingredientes, esta preparación se procesa en la máquina para 

obtener una pasta, la misma que se baja a las tinas y se pesa para 

trasladarse a la siguiente actividad. 

 
e) Emulsificado 

 

Se recibe las fórmulas del molino y se procede a agregar los demás 

ingredientes, se mezclan las fórmulas, se baja a las tinas y se pesa, para 

luego ser embutido. 

 

f) Embutidora 1 

 

Se recibe la pasta tanto de la Mezcladora, Molino o Cutter, y se 

procede con el embutido, el sellado con clip y se colocan en carros o tinas 

para el transporte. 

 
g) Embutidora 2 
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Se recibe la pasta tanto del Molino o Cutter, y se procede con el 

embutido, el sellado por envoltura y se colocan en carros para el transporte. 

 
h) Embutidora 3 

 

Se recibe la pasta de la mezcladora y se procede con el embutido, el 

amarre y se colocan en carros para el transporte. 

 

4. Horneado y Cocción 

 

Se reciben los carros con el producto y se colocan en los hornos y en 

las tinas de cocción, dependiendo del producto, se programan los hornos y 

se alistan las marmitas de cocción, se procede con este proceso para 

posteriormente se retira para el enfriamiento. 

 

5. Empaques 

 

El área de empaques es en donde se realiza el rebanado y empaquetado 

del producto en las diferentes presentaciones por peso que se ponen a 

disposición del cliente. Se recibe el producto luego del cocinado y horneado 

para el enfriamiento en las cámaras de refrigeración, paulatinamente el área 

de empaques prepara según los requerimientos el producto en las diferentes 

presentaciones. 

 

6. Mantenimiento 

 

Corresponde a las actividades del personal de mantenimiento 

preventivo y correctivo de la maquinaria y equipos que se tienen en el área 

de operaciones, quienes realizan inspecciones diarias del buen 

funcionamiento y prevén actividades de mantenimiento correctivo en 
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coordinación con el Jefe de Planta, tanto para la producción estacional como 

para la producción normal. 

 
7. Servicios contables 

 

 Los servicios contables en el área de operaciones corresponden al 

control de los costos de producción, su registro, análisis financiero y su 

asignación a los productos elaborados, así como el control de inventarios de 

los gastos de fabricación directos e indirectos. 

 
8. Investigación y desarrollo 

 

 La Italiana cuenta con el Área de Investigación y desarrollo en donde 

se analizan nuevos ingredientes para mejorar el proceso y los productos que 

se fabrican, desarrollan nuevas fórmulas para productos nuevos. 

 

9. Supervisión de Calidad 

 

 Corresponde a las actividades de control del proceso de fabricación, 

la supervisión, de cada una de las fases de producción, con el objeto de 

garantizar que el producto cumpla con los estándares de calidad 

establecidos por la empresa para la producción de pastas y embutidos. 

 

10. Laboratorio 

 

 En el laboratorio se realizan los análisis bioquímicos y bromatológicos 

para garantizar que los productos cumplan con las normas fitosanitarias, los 

estándares de calidad para los registros sanitarios, así como los análisis que 

permitan que el personal de operaciones labore en las mejores condiciones, 

se evite la contaminación con bacterias y virus por osmosis, y los equipos y 

herramientas de trabajo tengan la asepsia adecuada para un trabajo optimo 



 
UNIVERSIDAD DE CUENCA 

 

35 

CPA. Lina Sánchez M.  

y se pueda dar garantía de la aplicación de las buenas prácticas de 

manufactura.  

 

2.2.5 Asignación de costos. 

 

Para realizar el proceso productivo se consideran los tres elementos 

conocidos del Costo: materia prima, mano de obra y costos indirectos de 

fabricación. 

 

Materia Prima 

Todos los insumos materiales tangibles que son plenamente 

reconocibles y que se requieren durante el proceso productivo, así como los 

accesorios y los costos que se requieren para su uso, conforman lo que se 

denomina Costo de Materia Prima. 

 

En el caso que nos asiste, en la fábrica La Italiana, la materia prima 

se clasifica en dos grupos específicos: 

 

 Cárnicos y  

 No cárnicos 

 

Los productos cárnicos son las canales de res, puerco y carne de 

pollo tanto importada como de origen nacional, adquiridos para la venta de 

productos crudos y para la elaboración de los derivados y embutidos, éstos  

se adquieren por peso; en este tipo de productos se debe considerar que las 

canales tienen una disminución en su costo, por la pérdida de agua. El costo 

de esta materia prima se asigna según el número- de kilos efectivamente 

ingresados a la empresa, así como los costos del transporte de la materia 

cárnica. Siendo el concepto de canal como lo establece la norma INEN 
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2.3 Canal (carcasa). Es el cuerpo del animal faenado, desangrado, 

eviscerado, sin genitales y en las hembras sin ubres; de acuerdo a la 

especie animal con o sin cabeza, piel patas, diafragma y médula espinal. 12. 

 

Los productos considerados como no cárnicos corresponden a 

aquellos bienes adquiridos y que forman parte directa en los productos 

terminados, su costo corresponde al facturado por el proveedor  y el costo 

asignado corresponde al promedio obtenido entre el último precio de 

adquisición y el costo histórico. 

  

El costo de materia prima es un costo variable por cuanto depende del 

valor que tenga en el mercado y a la cantidad requerida en la producción, ya 

que a más producción mayor cantidad de carne adquirida y viceversa, por 

otro lado es un costo directo por cuanto es la base principal del proceso 

productivo y es identificable en el producto. 

 

De acuerdo a la información recopilada se considera pertinente 

reclasificar en el Estado de Resultados los rubros que conforman el Costos 

de Materia Prima, incorporando los valores por el transporte, como fletes, 

estibaje y embalaje de los productos cárnicos y no cárnicos adquiridos para 

el proceso productivo, y que se han estado considerando dentro de los 

costos indirectos, pese a que afectan directamente el costo de este elemento 

del costo de producción. 

 

Como se señala en el libro de Ricardo Rojas.-Los fletes que se pagan 

por compra de materiales, son un mayor valor de la materia prima; por lo 

tanto deben ser cargados al inventario de materias primas, por lo que 

aumentan el valor de la compra13.  

                                                           
12

 Norma Técnica Ecuatoriana Voluntaria – CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS DEFINICIONES 

NTE INEN 1 217:2006 Primera revisión 2006-01. Pag. 1 

13
 ROJAS MEDINA RICARDO ALFREDO (2007). SISTEMAS DE COSTOS – Un proceso para su 

implementación – UNIVESIDAD NACIONAL DE COLOMBIA SEDE MANIZALES. Pag.  35 
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Código Cuentas Auxiliar Total Auxiliar Total

51.01.01 MATERIA PRIMA CONSUMIDA -9.313.576,36 -9.298.103,28

51.01.01.01 INVENTARIO INICIAL DE MATERIA PRIMA -14.594.335,62 -14.594.335,62

51.01.01.01.01 Inv. Ini. Carne de Res -303.049,33 -303.049,33

51.01.01.01.02 Inv. Ini. Carne de Cerdo -4.461.133,34 -4.461.133,34

51.01.01.01.03 Inv. Ini. Carne Industrial -670.109,80 -670.109,80

51.01.01.01.04 Inv. Ini. Carne de Pollo -80.878,04 -80.878,04

51.01.01.01.05 Inv. Ini. de Insumos Directos -8.906.592,65 -8.906.592,65

51.01.01.01.07 Inv.Ini.Productos Italgranja -172.572,46 -172.572,46

51.01.01.02 COMPRAS DE MATERIA PRIMA -9.163.850,87 -9.191.711,62

51.01.01.02.01 Compras Carne de Res -3.314.138,16 -3.324.183,56

51.01.01.02.02 Compras Carne de Cerdo -2.514.230,20 -2.521.935,47

51.01.01.02.03 Compras Carne Industrial -838.121,19 -840.661,60

51.01.01.02.04 Compras Carne de Pollo y Pavo -86.846,40 -87.109,63

51.01.01.02.05 Compras de Insumos Directos -1.670.791,82 -1.675.856,11

51.01.01.02.07 Compras Productos Ital granja -739.723,10 -741.965,25

51.01.01.06 INVENTARIO FINAL DE MATERIA PRIMA 14.444.610,12 14.487.943,95

51.01.01.06.01 Inv. Fin. Carne de Res 313.248,21 314.187,95

51.01.01.06.02 Inv. Fin. Carne de Cerdo 4.342.986,92 4.356.015,88

51.01.01.06.03 Inv. Fin. Carne Industrial 661.281,12 663.264,96

51.01.01.06.04 Inv. Fin. Carne de Pollo 71.333,61 71.547,61

51.01.01.06.05 Inv. Fin. de Insumos Directos 8.884.412,68 8.911.065,92

51.01.01.06.07 Inv.Final Productos Italgranja 171.347,59 171.861,63

MATERIA PRIMA CONSUMIDA EN EL PERIODO

Asignación utilizada Asignación sugerida
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Mano de Obra 

 

En lo que respeta a la mano de obra es un costo fijo por cuanto es 

establecido como remuneraciones mensuales y no varía, únicamente las 

horas extras son un costo variable y cuya mayor incidencia corresponde a 

temporadas específicas como navidad, carnaval, etc. 

 

La asignación a los productos es directa al total de la producción 

realizada, por cuanto cada fórmula del producto puede ser costeada en 

función de las cantidades utilizadas con sus respectivos valores de 

inventario. 

 

La producción de derivados cárnicos implica la realización de varias 

actividades en las que se van sumando directamente costos de los 

productos no cárnicos según el tipo de producto a elaborar, de igual manera 

que se van agregando los diferentes ingredientes, como especies, hielo, 

entre otros que se requieren en la fabricación, dadas las propiedades que 

tienen los derivados cárnicos, su fabricación es conocida como batidas ya 

que la carne y los demás ingredientes son mezclados y molidos en 

diferentes máquinas que tienen una capacidad determinada en peso, siendo 

esta la base para la asignación de los costos de producción de los derivados 

cárnicos. 

 

Costos Indirectos 

Los costos indirectos de fabricación corresponden a los ítems que se 

detallan a continuación:  

 Mano de Obra Indirecta 

 Capacitación 

 Seguridad Industrial - Uniformes 

 Depreciaciones 

 Vigilancia 
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 Pasajes y viáticos 

 Teléfono 

 Agua 

 Energía Eléctrica 

 Gastos de Mantenimiento 

 Materiales y suministros 

 Seguros 

 Combustible 

 Otros CIF 

 Gastos por reproceso 

 Materiales para Investigación y Desarrollo 

 Servicios Contables 

 Gastos en Informática 

 

2.2.6 Determinación de las bases de asignación o conductores de 

costos. 

 

Para la asignación de la materia prima se ha considerado las 

siguientes bases de asignación, es el costo unitario de los kilos de productos 

cárnicos y no cárnicos requeridos para cada batida. 

 

Es decir: 

- Costo de materia prima para productos cárnicos/ Número de 

kilogramos 

- Costo de materia prima para productos no cárnicos / Número de 

kilogramos 

Para la mano de obra directa se considera como costo fijo y se utiliza 

la siguiente base de asignación. 

 

- Costo de mano de obra directa mensual/ No. Horas Laboradas. 
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Para los Costos Indirectos  las bases de asignación se determinan  de 

acuerdo a cada actividad y el recurso utilizado, para aquellos gastos cuya 

asignación así lo requiera. 

 

Adicionalmente se han determinado que algunas actividades tienen 

gastos que deben ser cargados de manera directa, como es el caso de la 

depreciación, por cuanto cada actividad tiene equipos a ser depreciados y su 

costo no afecta a las otras actividades.  

 

Tabla  No. 3 – DETERMINACION  DE CONDUCTORES DE COSTO 

No. RECURSO CONDUCTOR DE COSTO 

1 Mano de Obra Indirecta Horas Hombre 

2 Capacitación Asignación Directa  a la Actividad 

3 Uniformes para MOI Asignación Directa  a la Actividad 

4 
Depreciación de 
Maquinaria Asignación Directa  a la Actividad 

5 Vigilancia Metros cuadrados  

6 Pasajes y viáticos Asignación Directa  a la Actividad 

7 Teléfono No. De personas  

8 Agua Potable Kilos Producidos 

9 Energía Eléctrica Unidades producidas 

10 Mantenimiento  No. De reparaciones 

11 Materiales y suministros No. De personas  

12 Seguros No. Maquinas 

13 Combustible No. Ordenes de Producción 

14 Otros CIF No. Ordenes de Producción 

15 Gastos por reproceso No. Ordenes de Producción 

16 Investigación y Desarrollo Horas Hombre 

17 Servicios Contables Horas Laboradas 

18 Gastos en Informática Asignación Directa  a la Actividad 

19 Supervisión de Calidad Ordenes Procesadas 

20 Laboratorio Análisis Realizados 
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2.2.6.1 Conductor de costo 

Se denomina conductor de costo al factor que permite la asignación del 

costo del recurso de  CIF a las actividades establecidas, para luego proceder 

con la asignación a los objetos de costo. Una de las características del 

conductor de costo o comúnmente llamado COST DRIVER que está 

relacionado directamente con el proceso, el volumen o la complejidad de la 

actividad. 

 

Francisco Toro conceptualiza al Cost Driver  así: “El Generador de 

Costo es el factor variable que determina el costo total de una actividad. 

Equivale a decir que cualquier cambio en el nivel de uso de un Generador 

de Costo provoca un cambio inmediato en el costo total de una Actividad. 

Ha recibido diversos nombres en la literatura como inductor de costo, 

activador detonador de costo, Unidad de Obra, etc. El último término es muy 

usado en proyectos de construcción y en general se emplea para medir la 

productividad de una actividad”.14 

Cuadro No. 2 Diagrama del Proceso del Costeo ABC 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

                                                           
14

 TORO J. FRANCISCO (2007). COSTOS Y PRESUPUESTOS CON BASE EN TAREAS. Pág. 9 

COSTO DEL  C I 
F 

Actividad 1 Cost Driver 

Producto A 

Producto ... 

Producto Z 

Actividad 2 Cost Driver 

Producto A 

Producto ... 

Producto Z 

Actividad 3 Cost Driver 

Producto A 

Producto ... 

Producto Z 



 
UNIVERSIDAD DE CUENCA 

 

42 

CPA. Lina Sánchez M.  

ASIGNACIÓN DE LOS COSTOS INDIRECTOS 

 

Una vez determinados los costos indirectos que deben ser asignados a 

los productos, es necesario aplicar las bases de asignación para calcular el 

valor que corresponde a cada actividad. 

 

Para el Área de Operaciones se ha identificado la siguiente información 

financiera de los Costos Indirectos de Fabricación utilizados en el proceso de 

producción en el Área de Operaciones con totales anuales. 

 

 

Costos Indirectos Definitivos Totales %

Mano de Obra Indirecta 312558.00 34.34%

Capacitación 4461.00 0.49%

Uniformes 2529.00 0.28%

Depreciaciones 232754.00 25.57%

Vigilancia 493.00 0.05%

Pasajes y viáticos 586.00 0.06%

Teléfono 3010.00 0.33%

Agua 23310.00 2.56%

Energía Eléctrica 51205.00 5.63%

Mantenimiento 189226.00 20.79%

Materiales y suministros 635.00 0.07%

Seguros 6837.00 0.75%

Combustible 41677.00 4.58%

Otros de uso y consumo 4910.00 0.54%

Reproceso 6341.00 0.70%

Materiales Investigación y Desarrollo 2619.00 0.29%

Servicios Profesionales 18037.00 1.98%

Gastos en Informática 8975.00 0.99%

Total 910163.00 100%
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Mano de obra indirecta: Dentro del rubro de Mano de Obra Indirecta 

debemos considerar que existen los siguientes subgrupos, de acuerdo al 

siguiente detalle. 

 

- Mano de Obra Indirecta – Producción: comprende los costos del 

personal que en calidad de Jefes y Supervisores, participan dentro del 

proceso productivo, teniendo en cuenta que por su grado de 

responsabilidad y jerarquía, deben participar en la toma de decisiones 

dentro de la planta. 

 

La base de asignación para este costo se basa en el porcentaje estimado 

de participación dentro del proceso productivo, calculado por las horas de 

trabajo en cada una de las actividades. 

 

MOI Producción   = 
Costo de la Unidad 

Horas Laboradas 

  

COSTO INDIRECTO MOI - Producción  

Horas Hombre 7,176   

Costo de Planilla 97,597   

    

Actividad de Costo 
Horas 
Hombre 

% Costo 

 Recepción de materia prima  624 9% 8,486.70 

 Preparación de Carnes  1,040 14% 14,144.49 

 Elaboración de Pastas y 
Embutidos  2,704 38% 36,775.68 

 Horneado y Cocinado  1,352 19% 18,387.84 

 Investigación y Desarrollo  208 3% 2,828.90 

 Servicios Contables  104 1% 1,414.45 

 Mantenimiento   0 0% 0.00 

 Supervisión de Calidad  312 4% 4,243.35 

 Laboratorio  312 4% 4,243.35 

 Empaques  520 7% 7,072.25 

Total 7,176 100% 97,597 
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- Empaques: comprende los costos del personal que tiene funciones 

de supervisor en el área de empaques y que en coordinación con el 

personal no operativo de producción participan en la toma de 

decisiones dentro de la planta. 

 

La base de asignación es la misma que se tomó para la Mano de Obra 

Indirecta, es decir en relación a las horas de trabajo. 

 

MOI Empaques   = 
Costo de la Unidad 

Horas Laboradas 

 

 

COSTO INDIRECTO Empaques  

Días Laborados 312   

Costo de Planilla 15,330   

    

Actividad de Costo 
Días 

laborados 
% Costo 

 Recepción de materia prima  0 0% 0.00 

 Preparación de Carnes  0 0% 0.00 

 Elaboración de Pastas y 
Embutidos  0 0% 0.00 

 Horneado y Cocinado  0 0% 0.00 

 Investigación y Desarrollo  0 0% 0.00 

 Servicios Contables  0 0% 0.00 

 Mantenimiento   0 0% 0.00 

 Supervisión de Calidad  0 0% 0.00 

 Laboratorio  0 0% 0.00 

 Empaques  312 100% 15,330.00 

Total 312 100% 15,330 
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- Investigación y Desarrollo: sus actividades corresponden a un 

análisis investigativo de nuevos productos, las características, 

ingredientes, formulación, tiempos de preparado, forma de 

preparación y presentación de los mismos.  

 

Investigación y Desarrollo   = 
Costo de la Unidad 

Horas Laboradas 

 

La base de asignación correspondería al salario mensual más los 

costos adicionales divididos para el total de horas laboradas durante la 

semana según el porcentaje de tiempo dedicado a las actividades, que 

requieren de su participación durante el período, que para este análisis es de 

un año. 

Actividad de Costo Horas 
Semanales 

Total 
Período 

Recepción de materia prima 13 676 

Elaboración de Pastas y Embutidos 22 1144 

Investigación y Desarrollo 100 5200 

Empaques 12 624 

Total 147 7644 

 

  

Una vez que se tiene la información de la cantidad de tiempo dedicado a las 

actividades propias de la Unidad se puede determinar el porcentaje de 

participación para luego establecer la asignación que se dará en función del 

conductor de costo determinado. 
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COSTO INDIRECTO Investigación y Desarrollo 

Horas Laboradas 7,644   

Costo de Planilla 63,090   

    

Actividad de Costo 
Horas 
Laboradas 

% Costo 

 Recepción de materia prima  676 9% 5579.43 

 Preparación de Carnes  0 0% 0.00 

 Elaboración de Pastas y 
Embutidos  1144 15% 9442.11 

 Horneado y Cocinado  0 0% 0.00 

 Investigación y Desarrollo  5200 68% 42918.69 

 Mantenimiento  0 0% 0.00 

 Servicios Contables  0 0% 0.00 

 Supervisión de Calidad  0 0% 0.00 

 Laboratorio  0 0% 0.00 

 Empaques  624 8% 5150.24 

Total 7644.00 1.00 63090.47 
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- Unidad de Costos: Los valores que corresponden a las unidades de 

Costos, se asignarán en función de los Costos incurridos en esta 

Unidad durante el período para el número de horas efectivamente 

laboradas, es decir los dos funcionarios de la unidad quienes laboran 

44 horas semanales que multiplicadas por las 52 semanas que tiene 

el año tenemos que los dos funcionarios en el período laboran 4992 

horas   

 

Servicios Contables   = 
Costo de la Unidad 

Horas Laboradas 

 
 

COSTO INDIRECTO Servicios Contables  

Horas Laboradas 4,992   

Costo de Planilla 37,980   

    

Actividad 
Horas 
Laboradas 

% Costo 

 Recepción de materia prima    0.00% 0.00 

 Preparación de Carnes    0.00% 0.00 

 Elaboración de Pastas y 
Embutidos    0.00% 0.00 

 Horneado y Cocinado    0.00% 0.00 

 Investigación y Desarrollo    0.00% 0.00 

 Servicios Contables  4,992 100.00% 37,980.00 

 Mantenimiento    0.00% 0.00 

 Supervisión de Calidad    0.00% 0.00 

 Laboratorio    0.00% 0.00 

 Empaques    0.00% 0.00 

Total 4,992 100% 37,980.00 
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- Supervisión de Calidad: Los valores que corresponden a la unidad 

de Control de Calidad, se asignarán en función de los Costos 

incurridos en esta Unidad durante el período para el número de 

órdenes de producción recibidas en la planta.   

Supervisión de Calidad  = 
Costo de la Unidad 

Órdenes procesadas 

 
 

COSTO INDIRECTO Control de Calidad  

Ordenes producidas 13,780   

Costo de Planilla 80,813   

    

Actividad 
Ordenes 
Producidas 

% Costo 

 Recepción de materia prima    0.00% 0.00 

 Preparación de Carnes    0.00% 0.00 

 Elaboración de Pastas y 
Embutidos    0.00% 0.00 

 Horneado y Cocinado    0.00% 0.00 

 Investigación y Desarrollo    0.00% 0.00 

 Servicios Contables    0.00% 0.00 

 Mantenimiento    0.00% 0.00 

 Supervisión de Calidad  13,780 100.00% 80,813.00 

 Laboratorio    0.00% 0.00 

 Empaques    0.00% 0.00 

Total 13,780 100% 80,813.00 
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- Laboratorio: Corresponde al análisis físico, químico y microbiológico 

de cada lote de producción, así como la realización de trámites de los 

registros sanitarios y demás permisos. 

 

Para la asignación de este costo se tomará en cuenta el número de 

análisis realizados, la periodicidad y el costo de los mismos, por cuanto para 

esta actividad se requiere a más del personal, insumos y equipos especiales, 

y cuyos resultados sirven tanto para la supervisión de calidad como para  

garantizar al consumidor productos de calidad. 

 

El costo mensual de las remuneraciones del personal más el costo de los 

trámites divididos para el número de análisis realizados.  

 

Laboratorio   = 
Costo de la Unidad 

Análisis realizados 

 

COSTO INDIRECTO Laboratorio  

Análisis Realizados  2,952   

Costo de Planilla 20,361   

    

Actividad de Costo 
Análisis 
realizados 

% Costo 

 Recepción de materia prima    0.00% 0.00 

 Preparación de Carnes    0.00% 0.00 

 Elaboración de Pastas y 
Embutidos    0.00% 0.00 

 Horneado y Cocinado    0.00% 0.00 

 Investigación y Desarrollo    0.00% 0.00 

 Servicios Contables    0.00% 0.00 

 Mantenimiento    0.00% 0.00 

 Supervisión de Calidad    0.00% 0.00 

 Laboratorio  2,952 100.00% 20,361 

 Empaques    0.00% 0.00 

Total 2,952 100% 20,361 
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- Capacitación: El costo de la capacitación contratada para el personal 

de MOI, es un costo directo para cada actividad para la cual se 

contrató la capacitación, de acuerdo al siguiente detalle.  

 
COSTO INDIRECTO Capacitación 
Costo de Planilla  $     4,461.00  
  
  

Actividad de Costo Costo 

 Recepción de materia prima    

 Preparación de Carnes    

 Elaboración de Pastas y 
Embutidos    

 Horneado y Cocinado    

 Investigación y Desarrollo  1,026 

 Servicios Contables    

 Mantenimiento    

 Supervisión de Calidad  2,677 

 Laboratorio  758 

 Empaques    

Total 4,461 
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 Seguridad Industrial - Uniformes: Para ingresar a la planta y para la 

manipulación de los productos es necesario que el personal cuente 

con los elementos de protección así como la identificación 

correspondiente. Para la asignación de este costo se considera el 

costo del uniforme completo más los elementos de protección 

asignados a cada uno de los trabajadores y empleados del área de 

operaciones. 

 

COSTO INDIRECTO 
Seguridad Industrial 
Uniformes  

Uniformes entregados 36   

Costo  2,529.00   

    

Actividad Cantidad % Costo 

 Recepción de materia prima  2 5.56% 140.50 

 Preparación de Carnes  2 5.56% 140.50 

 Elaboración de Pastas y 
Embutidos  4 11.11% 281.00 

 Horneado y Cocinado  2 5.56% 140.50 

 Investigación y Desarrollo  6 16.67% 421.50 

 Servicios Contables  2 5.56% 140.50 

 Mantenimiento  2 5.56% 140.50 

 Supervisión de Calidad  6 16.67% 421.50 

 Laboratorio  2 5.56% 140.50 

 Empaques  8 22.22% 562.00 

Total 36 100% 2,529 
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 Depreciación de maquinaria, la depreciación es un costo fijo y que 

corresponde a la pérdida de valor por el desgaste que tiene el equipo 

y la maquinaria utilizada en el proceso productivo durante el período 

analizado. 

 

El costo de la depreciación de los equipos instalados se calculó a base 

del sistema de línea recta, este costo es asignado a cada actividad 

dependiendo de los equipos instalados y luego como parte integrante del 

costo de producción, es distribuido a toda la producción del período. 

 
 
COSTO INDIRECTO Depreciación de Maquinaria 

Costo de Planilla 
 $   
232,754.45    

    

Actividad 
Depreciación 
x Máquina 

Recepción de materia prima 23,275.45  

Preparación de Carnes 4,655.09  

Elaboración de Pastas y Embutidos 118,704.77  

Horneado y Cocinado 13,965.27  

Investigación y Desarrollo 27,930.53  

Servicios Contables 25,602.99  

Mantenimiento  

Supervisión de Calidad 11,637.72  

Laboratorio 6,982.63  

Total 232,754.45  
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 Guardianía: al ser una industria con muchos equipos y maquinaria de 

alto costo es necesario contar con el servicio de guardianía privada. 

 

Para la asignación del costo de Guardianía y de acuerdo a los protocolos de 

seguridad la base de asignación será en función de las áreas a ser 

resguardadas.  

Guardianía   = 

Costo de la Guardianía 

 Metros cuadrados 

ocupados  

 

COSTO INDIRECTO Guardianía  
Análisis Realizados  247   
Costo de Planilla 493   
    

Actividad de Costo 
Metros 

cuadrados 
% Costo 

  Recepción de materia prima   32 12.96% 63.87 

  Preparación de Carnes   18 7.29% 35.93 

  Elaboración de Pastas y Embutidos   96 38.87% 191.61 

  Horneado y Cocinado   27 10.93% 53.89 

  Investigación y Desarrollo   9 3.64% 17.96 

  Mantenimiento   12 4.86% 23.95 

  Servicios Contables   9 3.64% 17.96 

  Supervisión de Calidad   12 4.86% 23.95 

  Laboratorio   12 4.86% 23.95 

  Empaques  20 8.10% 39.92 

Total 247 100% 493 
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 Costos de Pasajes y Viáticos: Este rubro corresponde al costo que 

representa movilizar al personal fuera de la ciudad para que a nombre 

de la empresa, realicen gestiones que aporten para el mejoramiento 

de los productos y la calidad de los mismos, estos costos 

corresponden al costo de pasajes más los costos de viáticos y gastos 

de alimentación del personal 

 

Para la asignación del costo de los Costos de Viaje,  la base de asignación 

se realiza de acuerdo a la cantidad de salidas de la ciudad realizadas.  

 

Pasajes y Viáticos   = 
Costos de Viajes 

Cantidad de viajes por sección 

 

COSTO INDIRECTO 
Pasajes y 
viáticos  

No. Viajes 5   
Costo de Planilla 586   
    

Actividad de Costo 
No. De 
Viajes 

% Costo 

 Recepción de materia prima      0,00 

 Preparación de Carnes      0,00 

 Elaboración de Pastas y Embutidos      0,00 

 Horneado y Cocinado      0,00 

 Investigación y Desarrollo  4 80,00% 468,80 

 Servicios Contables      0,00 

 Mantenimiento      0,00 

 Supervisión de Calidad  1 20,00% 117,20 

 Laboratorio      0,00 

 Empaques      0,00 

Total  5 100% 586,00 
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 Consumo de energía eléctrica, cuya base de asignación serán los 

kilovatios consumidos en cada una de las actividades por los equipos 

utilizados. 

 

Energía Eléctrica   = 
Costo del consumo de energía 

% de ocupación por actividad 

 

Para el cálculo de este rubro se toman los valores de consumo 

registrados de las características técnicas por cada equipo, computadores, 

pesas, motores, teléfonos, que el personal utiliza en cada una de las 

actividades, se calcula en función de las horas utilizadas para tener un valor 

de consumo total en cada una de las actividades, para lo cual se ha 

considerado un registro del consumo por hora de cada equipo de acuerdo al 

siguiente detalle. 

 
Auxiliar de Distribución de Energía Eléctrica para el Área de 
Operaciones 
 
      

Actividad de 
Costo 

Cant Equipo 
KW/hora consumidos 

Mes  Año Actividad 

 Recepción de 
materia prima  

1 Equipo informático 12 144 
    
6.984,00  

2 Cámaras de frio 540 6480 

1 Balanza 30 360 

 Preparación de 
Carnes  

1 Descueradora 73,22 878,64 

    
8.594,64  

2 Sierras 64 768 

1 Balanza 27 324 

2 Cámaras de frio 540 6480 

1 Equipo informático 12 144 

 Elaboración de 
Pastas y 
Embutidos  

1 Molino 346 4152 

  
47.052,00  

1 Cutter 384 4608 

1 Mezcladora 348 4176 

4 Embutidoras 1584 19008 

1 Emulsificador 324 3888 

3 Cámaras de frio 810 9720 

1 Inyector 125 1500 
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 Horneado y 
Cocinado  

2 Hornos 560 6720 
  
12.432,00  4 

Marmitas de 
cocción 

476 5712 

 Investigación y 
Desarrollo  

2 Equipo informático 24 288 
       
288,00  

 Serv. Contables  2 
Equipos 
informáticos 

24 288 
       
288,00  

 Mantenimiento  1 Equipo informático 3 36 
         
36,00  

 Supervisión de 
Calidad  

3 
Equipos 
informáticos 

36 432 
       
432,00  

 Laboratorio  

2 Estufas 18 216 

       
684,00  

1 Plancha agitadora 5 60 

1 Baño maría 3 36 

1 Refrigeradora 6 72 

1 Autoclave 8 96 

1 Destilador 5 60 

1 Equipo informático 12 144 

 Empaques  

1 Equipo informático 12 144 

    
7.152,00  

2 Cámaras de frio 540 6480 

2 Empaquetadora 20 240 

3 Balanza 24 288 

 

Una vez definido el consumo por los equipos instalados para cada 

proceso se procede con la determinación del porcentaje de consumo por 

actividad y de esta manera tener el costo del consumo de energía eléctrica a 

ser asignado a cada actividad. 
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COSTO INDIRECTO Energía Eléctrica 
Kilovatios utilizados 83.943   
Costo de Planilla 51.205,00   
    

Actividad 
Kw 
consumidos 

% Costo 

Recepción de materia prima 6.984 8,32% 4.260,22 

Preparación de Carnes 8.595 10,24% 5.242,93 

Elaboración de Pastas y 
Embutidos 47.052 56,05% 28.701,59 

Horneado y Cocinado 12.432 14,81% 7.583,49 

Investigación y Desarrollo 288 0,34% 175,68 

Servicios Contables 288 0,34% 175,68 

Mantenimiento 36 0,04% 21,96 

Supervisión de Calidad 432 0,51% 263,52 

Laboratorio 684 0,81% 417,24 

Empaques 7.152 8,52% 4.362,70 

Total 83.943 100,00% 51.205,00 
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 Consumo de agua potable: Cuya base de asignación serán los 

metros cúbicos consumidos para los kilos producidos en promedio en 

el año. 

 

Agua Potable = 
Costo M3 consumidos 

% de ocupación 

  

Se considera necesario relacionar el costo del consumo del agua potable 

con los kilos producidos en el período, por cuanto uno de los ingredientes 

para la elaboración de pastas y embutidos también es el agua, la que se 

consumen en el proceso productivo como kilos de hielo, además se requiere 

de una gran cantidad del líquido para el proceso de cocción, así como para 

el enfriamiento del producto una vez que ha concluido el proceso de 

horneado y cocinado, es factible medir el consumo en estas dos áreas ya 

que las marmitas de cocción y las tinas de enfriamiento tienen una 

capacidad determinada en sus características de fabricación, siendo fácil 

registrar en auxiliares de control. 

 

AUXILIAR DE CONSUMO DE AGUA POR ACTIVIDAD. 

Relación de Consumo 

1000cc = 1lt. = 1kg. 

Actividad Consumo Estandarización  

 Recepción de materia prima  22 m3 20 

 Preparación de Carnes  48 m3  48 

 Elaboración de Pastas y Embutidos  1618900 kg. 16189 

 Horneado y Cocinado  1279700 kg.  12797 

 Investigación y Desarrollo  12 m3  12 

 Servicios Contables  12 m3  12 

 Mantenimiento  12 m3  12 

 Supervisión de Calidad  12 m3  12 

 Laboratorio  12 m3  12 

 Empaques 22 m3 22 
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Para la asignación del agua potable con los datos obtenidos de los 

niveles de consumo se procede a calcular el porcentaje de utilización, el 

mismo que sirve de base para la asignación del costo a cada actividad. 

 

COSTO INDIRECTO AGUA POTABLE  
Metros cúbicos 29.138   
Costo de planilla 23.310,00   
    

Actividad 
M3 
consumidos 

% Costo 

 Recepción de materia prima  22 0,08% 17,60 

 Preparación de Carnes  48 0,16% 38,40 

 Elaboración de Pastas y 
Embutidos  16.189 55,56% 12.950,98 

 Horneado y Cocinado  12.797 43,92% 10.237,42 

 Investigación y Desarrollo  12 0,04% 9,60 

 Servicios Contables  12 0,04% 9,60 

 Mantenimiento  12 0,04% 9,60 

 Supervisión de Calidad  12 0,04% 9,60 

 Laboratorio  12 0,04% 9,60 

 Empaques  22 0,08% 17,60 

Total 29.138 100% 23.310 
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 Consumo Telefónico: El servicio telefónico es la herramienta de 

comunicación más utilizada, para la asignación del costo del consumo 

telefónico para la asignación de este costo se tomará el costo del 

consumo para el número de personas de mano de obra indirecta, 

dado que por sus actividades las áreas con mayor número de 

personas son las que más requieren de este servicio. 

 

 

Teléfono   = 
Costo del Consumo 

No. Personas por actividad  

 

 
COSTO INDIRECTO Teléfono  
No. Personas 13   
Costo de Planilla 3,010   
    
    

Actividad de Costo 
Ordenes de 
Combustible 

% Costo 

 Recepción de materia prima  0 0% 0.00 

 Preparación de Carnes  1 8% 3,205.91 

 Elaboración de Pastas y 
Embutidos  2 15% 6,411.83 

 Horneado y Cocinado  0 0% 0.00 

 Investigación y Desarrollo  3 23% 9,617.74 

 Servicios Contables  2 15% 6,411.83 

 Mantenimiento   0 0% 0.00 

 Supervisión de Calidad  3 23% 9,617.74 

 Laboratorio  1 8% 3,205.91 

 Empaques  1 8% 3,205.91 

Total 13 100% 41,677 
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 Materiales y suministros: Como toda actividad se requiere  de 

materiales de oficina que permitan el funcionamiento y registro de los 

procesos realizados, para el cálculo de este costo se consideran el 

número de requerimientos realizados por cada actividad. 

 

Materiales y suministros   = 
Costo de los materiales adquiridos 

% No. de órdenes de actividad   

 

COSTO INDIRECTO 
Materiales y 
suministros  

No. Requerimientos 94   

Costo  635.00   

    

Actividad Cantidad % Costo 

 Recepción de materia prima  0 0% 0.00 

 Preparación de Carnes  0 0% 0.00 

 Elaboración de Pastas y 
Embutidos  5 5% 33.78 

 Horneado y Cocinado  4 4% 27.02 

 Investigación y Desarrollo  13 14% 87.82 

 Servicios Contables  28 30% 189.15 

 Mantenimiento  7 7% 47.29 

 Supervisión de Calidad  14 15% 94.57 

 Laboratorio  11 12% 74.31 

 Empaques  12 13% 81.06 

Total 94 100% 635 
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 Seguros: Con el fin de prevenir y contrarrestar cualquier tipo de 

incidente o siniestro de los equipos, es necesario que los equipos y 

maquinarias estén debidamente asegurados. 

 

Para esta asignación se ha considerado del costo de las pólizas para el 

número de equipos asegurados. 

Seguros   = 
Costo de Pólizas 

No. Equipos asegurados  

 

COSTO INDIRECTO Seguros   
Número de equipos asegurados 35   
Costo de Planilla 6.837   
    

Actividad de Costo 
No. 
Equipos 

% Costo 

 Recepción de materia prima  2 5,71% 390,69 

 Preparación de Carnes  4 11,43% 781,37 

 Elaboración de Pastas y 
Embutidos  12 34,29% 2.344,11 

 Horneado y Cocinado  6 17,14% 1.172,06 

 Investigación y Desarrollo  1 2,86% 195,34 

 Servicios Contables  1 2,86% 195,34 

 Mantenimiento  1 2,86% 195,34 

 Supervisión de Calidad  2 5,71% 390,69 

 Laboratorio  3 8,57% 586,03 

 Empaques  3 8,57% 586,03 

Total  35 100% 6.837,00 
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 Mantenimiento: Las actividades que el equipo de mantenimiento 

realizan tanto preventivo como correctivo permiten que el proceso 

productivo no se interrumpa por motivos de fallas técnicas o 

mecánicas. 

 

Para esta asignación se ha considerado del costo de los gastos por 

mantenimiento para el número de revisiones o trabajos de mantenimiento 

realizados. 

Mantenimiento   = 
Costo Gastos  Mantenimiento 

No. Mantenimientos realizados  

 

COSTO INDIRECTO Mantenimiento  

No. Peticiones 188   

Costo de Planilla 189,226   

    

Actividad de Costo 
No. 
Peticiones 

% Costo 

 Recepción de materia prima    0.00% 0.00 

 Preparación de Carnes    0.00% 0.00 

 Elaboración de Pastas y 
Embutidos    0.00% 0.00 

 Horneado y Cocinado    0.00% 0.00 

 Investigación y Desarrollo    0.00% 0.00 

 Servicios Contables    0.00% 0.00 

 Mantenimiento  188 100.00% 189,226.30 

 Supervisión de Calidad    0.00% 0.00 

 Laboratorio    0.00% 0.00 

Total  188 100% 189,226.30 
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 Combustible: la asignación será en función de los galones 

consumidos para los kilogramos producidos.  

 

Combustible   = 
Combustible consumido 

Ordenes de combustible 

 

El combustible se adquiere en función de las órdenes de combustible 

generados por el encargado del área de Horneado y Cocinado, por cuanto el 

consumo es por cada cocción u horneado más no por los kilos procesados 

en esta actividad. 

 

 Para el consumo de combustible, el Jefe de Planta recepta de 

administración 1 orden de combustible diaria para turno, 3 órdenes en la 

semana para los montacargas en la recepción de materia prima y el 

supervisor de mantenimiento 2 órdenes semanales. 

 

COSTO INDIRECTO Combustible  
Ordenes de combustible 52.095   
Costo de Planilla 41.677   
    
    

Actividad de Costo 
Ordenes de 
Combustible 

% Costo 

 Recepción de materia prima  156 20,00% 8.335,38 

 Preparación de Carnes  0 0,00% 0,00 

 Elaboración de Pastas y 
Embutidos  0 0,00% 0,00 

 Horneado y Cocinado  520 66,67% 27.784,59 

 Investigación y Desarrollo  0 0,00% 0,00 

 Servicios Contables  0 0,00% 0,00 

 Mantenimiento   104 13,33% 5.556,92 

 Supervisión de Calidad  0 0,00% 0,00 

 Laboratorio  0 0,00% 0,00 

 Empaques  0 0,00% 0,00 

Total 780 100% 41.677 
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 Otros de uso y de consumo: Dentro de los costos indirectos de 

fabricación se han considerado varios gastos que si bien no forman 

parte de los productos pero por gestión y coordinación deben 

realizarse, para el mejoramiento de la calidad, mejoramiento de 

procesos, entre otros. 

 

Para esta asignación se ha considerado el total del costo de los gastos 

para el número de órdenes de producción realizadas. 

 

Otros   =   
Costo Otros Gastos 

No. Ordenes de producción 

 

 

COSTO INDIRECTO Otros de uso y de consumo 
Ordenes 26   
Costo de Planilla 4,910   
    

Actividad de Costo Ordenes % Costo 

  Recepción de materia prima   0 0.00% 0.00 

  Preparación de Carnes   6 23.08% 1,133.08 

  Elaboración de Pastas y 
Embutidos   0 0.00% 0.00 

  Horneado y Cocinado   0 0.00% 0.00 

  Investigación y Desarrollo   0 0.00% 0.00 

  Servicios Contables   0 0.00% 0.00 

  Mantenimiento   2 7.69% 377.69 

  Supervisión de Calidad   0 0.00% 0.00 

  Laboratorio   6 23.08% 1,133.08 

  Empaques  12 46.15% 2,266.15 

Total  26 100% 4,910 
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 Gastos por Reproceso: Durante el proceso productivo y después de 

cada batida suelen existir deficiencias en algunos productos, por lo 

que es necesario realizar nuevamente el proceso de batido o 

empaquetado, luego de la autorización de control de calidad, con el 

fin de no desperdiciar los recursos utilizados. Este proceso se realiza 

en función de las órdenes autorizadas por el Jefe de Calidad y el Jefe 

de Producción. 

 

Para esta asignación se ha considerado el total del costo de los gastos 

para el número de órdenes de producción realizadas. 

 

Reproceso = 
Gastos por Reproceso 

No. Ordenes de producción 

 

COSTO INDIRECTO Reproceso  

Uniformes entregados 717   

Costo  6,341.00   

    

Actividad cantidad % Costo 

 Recepción de materia prima    0% 0.00 

 Preparación de Carnes    0% 0.00 

 Elaboración de Pastas y 
Embutidos  502 70% 4,439.58 

 Horneado y Cocinado    0% 0.00 

 Investigación y Desarrollo    0% 0.00 

 Servicios Contables    0% 0.00 

 Mantenimiento    0% 0.00 

 Supervisión de Calidad    0% 0.00 

 Laboratorio    0% 0.00 

 Empaques  215 30% 1,901.42 

Total 717 100% 6,341 
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 Servicios profesionales: Durante el período de análisis se ha 

requerido la presencia de profesionales que colaboren en varias de 

las actividades  

 

COSTO INDIRECTO 
Servicios 
Profesionales  

No. Visitas 17   

Costo  18,037.00   

    

Actividad cantidad % Costo 

 Recepción de materia prima    0% 0.00 

 Preparación de Carnes  1 6% 1,261.00 

 Elaboración de Pastas y 
Embutidos  2 12% 2,200.00 

 Horneado y Cocinado    0%   

 Investigación y Desarrollo  6 35% 6,313.00 

 Servicios Contables  1 6% 1,000.00 

 Mantenimiento  2 12% 5,000.00 

 Supervisión de Calidad  3 18% 1,000.00 

 Laboratorio  2 12% 1,263.00 

 Empaques    0% 0.00 

Total 17 100% 18,037 
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 Procesamiento electrónico: En las actividades del área de 

operaciones se cuentan con equipos y maquinaria que requieren de 

programación electrónica, adicionalmente el uso y los cambios en la 

programación suelen alterar el normal funcionamiento requiriéndose 

la contratación de técnicos que realicen el procesamiento electrónico 

de los equipos,  

 

Para esta asignación se ha considerado el total del costo de los gastos 

para el número de órdenes de procesamiento electrónico o técnicas 

realizadas. 

 

Procesamiento Electrónico   

= 

Costo de reprogramación 

No. Ordenes Técnicas 

 

COSTO INDIRECTO Procesamiento electrónico 

No. Ordenes 16   

Costo  8,975.00   

    

Actividad Cantidad % Costo 

 Recepción de materia prima  1 6% 560.94 

 Preparación de Carnes  0 0% 0.00 

 Elaboración de Pastas y 
Embutidos  2 13% 1,121.88 

 Horneado y Cocinado  3 19% 1,682.81 

 Investigación y Desarrollo  4 25% 2,243.75 

 Servicios Contables  1 6% 560.94 

 Mantenimiento  3 19% 1,682.81 

 Supervisión de Calidad  1 6% 560.94 

 Laboratorio  1 6% 560.94 

 Empaques  0 0% 0.00 

Total 16 100% 8,975 
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Asignación de los Costos de las actividades a los productos u Objetos 

de Costos 

     

Una vez que se han obtenido los costos de las actividades, se 

procede con la asignación de estos costos a los productos, siendo el paso 

final, calcular el costo total de los productos al añadir todos los costos 

directos e indirectos asignados a los productos. 

El total de los Costos Indirectos durante el período es de USD $ 

910.158,  y que serán asignados entre los diferentes ítems de cada línea de 

producción, de acuerdo al siguiente detalle: 

 

A. Chorizos 

B. Hamburguesas 

C. Jamones 

D. Mortadelas 

E. Salchichas 

 

Estas líneas de producción se clasifican en 5 grupos, según el tipo de 

proceso de fabricación que requieren, el tipo de empaque, así como el 

sistema de cocción utilizado en su preparación. 

Los costos de las actividades a ser asignados a los productos son: 

Actividad de Costo  Total  

Recepción de materia prima 50.110,32  

Preparación de Carnes 27.664,23  

Elaboración de Pastas y Embutidos 217.650,40  

Horneado y Cocinado 81.034,62  

Investigación y Desarrollo 81.331,66  

Mantenimiento 66.755,69  

Servicios Contables 202.276,38  

Supervisión de Calidad 102.947,93  

Laboratorio        36.635,53  

Empaques        43.750,91  

Total      910.157,65  
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Insumos

Kilos Costo Kilos Costo Kilos Costo Kilos Costo Costo Kilos Costo

Chorizos 784.668,54   894.522,13     192.650,55   288.975,82      129.720,37   127.125,97    240.500,02   26.524,15   74.267,61     

Hamburguesas 842.792,13   960.783,03     157.623,18   236.434,76      155.664,45   152.551,16    1.948,41       15.914,49   44.560,56     

Jamones 348.741,57   397.565,39     910.711,68   1.366.067,52   138.368,40   135.601,03    20.989,90  35.682,82   94.315,83     21.219,32   59.414,09     

Mortadelas 494.050,56   563.217,64     280.218,98   420.328,47      302.680,87   296.627,26    18.153,42  30.860,82   703.548,48   106.096,58 297.070,43   

Salchichas 435.926,97   496.956,74     210.164,23   315.246,35      138.368,40   135.601,03    17.586,13  29.896,42   631.069,72   95.486,92   267.363,39   

Carne de Res Carne de Cerdo Carne Industrial Carne de Pollo Productos Italgranja
PRODUCTOS

 Para la asignación a los productos se requiere de una nueva base de 

asignación, la misma que corresponde a los kilos producidos durante el 

período por cada uno de los ítems. 

 

 La Materia Prima, al ser un elemento directo, se asigna según el total 

de kilos consumidos en el proceso de fabricación, el monto total del Costo de 

Materia prima a ser asignada es de USD 9 298 103,28  y que se distribuye 

según las líneas de producción. 

 

 

 

 

 

 El Costo de la Mano de Obra se asigna en función de los kilos 

producidos durante el período considerando que tiene, valores que deben 

ser programados como el caso de los décimos tercer y cuarto sueldo, así 

como fondos de reserva y demás beneficios sociales, cuyos pagos se hacen 

en fechas específicas. 

 

 El costo de la Mano de Obra a ser asignado es de USD 540.073  y se 

distribuye de la siguiente manera. 

 

  

 

Productos Asignación 

Chorizos 77.713

Hamburguesas 630

Jamones 30.476

Mortadelas 227.337

Salchichas 203.917

Total 540.073
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CAPÍTULO III 

 

3.1 Presentación de Resultados 

 

Para proceder con la asignación de costos según la metodología del 

Costeo ABC los recursos utilizados por La Italiana y que han sido analizados 

a lo largo de este estudio, se  propone una nueva clasificación de las 

cuentas que forman parte de los costos de producción del Estado de 

Resultados (Anexo 2), excluyendo todos aquellos gastos que no 

corresponden a la producción. 

 

La asignación de los CIF a las actividades se presenta en el resumen que 

consta en el Anexo 3, en donde se determinan los costos totales por cada 

actividad, valores que deberán asignarse a los productos (Anexo 4). 

 

El sistema de costeo por absorción directa basado en  órdenes de 

producción, adoptado por la Italiana, ha estandarizado los costos generando 

subsidios entre productos, así como la asignación inadecuada de costos que 

no corresponden a la producción misma de embutidos por lo que existen 

diferencias considerables entre los dos sistemas (Anexo 5).   

 

3.2 Conclusiones y Recomendaciones 

  

3.2.1 Conclusiones 

 

En la Materia Prima: 

 

La Italiana en el proceso de negociación de precios para la adquisición 

de materia prima cárnica y no cárnica no está considerando el costo del 

faenamiento de animales adquiridos en pie, el transporte, fletes, y otros 

gastos adicionales los mismos que afectan el precio de compra y por ende el 

costo del producto ya que la materia prima es un costo directo.  
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En la Mano de Obra: 

 

No se presentan distorsiones significativas, el método de cálculo es el 

legal y el que se mantiene en la fábrica, ya que corresponde a jornadas 

mensuales y el cálculo de horas extras es el reglamentario. 

 

En los Costos Indirectos de Fabricación: 

 

Este costo ha tenido una afectación significativa por cuanto se han 

incluido costos adicionales que corresponden a la materia prima y gastos 

administrativos. Adicionalmente se han disminuido costos que la Italiana está 

absorbiendo como propios y que corresponden a otra empresa, 

encareciendo el costo de producción, de igual manera se está considerando 

los valores del IVA dentro de los costos, generando una diferencia del 21% 

con el cambio de sistema. 

 

Identificación de actividades: 

 

Se han identificado las actividades que forman la cadena de valor dentro 

del área de operaciones, con el fin de establecer las actividades necesarias, 

que permiten tener los tiempos y movimientos adecuados. 

 

Una vez definidas las actividades primarias y secundarias se han fijado 

los recursos que requieren cada una de ellas así como los conductores de 

costo que reflejen una asignación más real de los costos indirectos a la 

producción.  

 

La producción tiene una afectación directa por parte de la gestión del 

área comercial por cuanto es allí donde se genera los requerimientos de los 

productos. 
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Incidencia en los Estados Financieros: 

 

El cambio de sistema de costeo en el área de operaciones ha generado 

una disminución en los costos de producción en un total de USD $ 

260.084,35, valor que se refleja en las utilidades obtenidas durante el 

período analizado, incrementando su valor significativamente, abaratando 

los costos de los productos. Se debe señalar que esta diferencia se obtuvo 

únicamente analizando las cuentas del Costo de Producción, según una 

cadena de valor identificada en el área de operaciones, las otras áreas de la 

empresa continúan registrando sus costos por los métodos tradicionales al 

no ser objeto de este estudio no es factible determinar si hay divergencias en 

los costos.  

 

Incidencia en los Precios  

 

Debido a que la unidad de medida para la acumulación de costos y 

determinación precios de venta es el kilogramo, los costos son distribuidos 

en forma equitativa para el total de la producción del período, por lo que la 

diferencia obtenida con el cambio del sistema de costeo no tiene una 

afectación significativa en el precio unitario del producto, observándose una 

disminución de los costos en el volumen total de la producción del período.  

 

Se debe señalar que una variación en centavos en el precio del producto 

afecta la participación en el mercado por el volumen de comercialización y 

puede marcar una diferencia con la competencia. 
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Diferencias en el precio unitario 

Código Productos 
Costeo 

Tradicional 
Costeo 

ABC 

A Chorizos 3,25 3,17 

B Hamburguesas 3,92 3,83 

C Jamones 3,09 3,02 

D Mortadelas 1,57 1,53 

E Salchichas 1,46 1,42 

 

3.2.2 Recomendaciones 

 

En la Materia Prima: 

 

La Administración de la Italiana deberá negociar durante el proceso 

de compra mejores precios, descuentos y sobre todo en lo que corresponde  

a los rubros adicionales a fin de que en el costo de la materia prima incluya 

todos los egresos relacionados con la adquisición, transporte, embalaje, etc., 

y no se generen mayores gastos y por ende mayores costos de producción. 

 

En los Costos Indirectos de Fabricación: 

 

Para la asignación de los costos indirectos de fabricación se deberán 

considerar únicamente aquellos costos que forman parte del proceso 

productivo y que están dentro de las actividades que generan la cadena de 

valor, esto permitirá que la información contable refleje de manera más 

efectiva cual es el costo de producción. 

 

Identificación de actividades: 

 

 Para que el sistema de costeo por actividades presente información 

financiera más real respecto de la producción es necesario que no se 

pretenda asignar costos adicionales o peor aún costos que no aportan al 

proceso productivo, por lo que las actividades que corresponden a otras 
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áreas de la empresa o a otras empresas relacionadas no afecten el costo de 

producción y deberán ser retiradas del estado de Costo de Producción. 

 

 El Área Comercial deberá presentar cronogramas detallados de 

entregas así como una programación de pedidos y ordenes de producción a 

fin de evitar cruce en la producción, paros innecesarios del proceso 

productivo. 

 
Incidencia en los Estados Financieros 

 

Con el fin de tener mayor razonabilidad en la asignación de los costos 

a los productos y que la empresa maneje de manera homogénea los costos 

de las otras áreas de la empresa es conveniente que se aplique el mismo 

sistema en el área administrativa y comercial para poder tener mejores 

resultados y sobre todo una información real respecto de los costos reales 

de cada una de las áreas de la empresa, con el objeto de que la empresa 

con esta información tenga una toma de decisiones basaba en los principios 

de efectividad, eficiencia y economía. 
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AUXILIAR TOTAL AUXILIAR TOTAL

51 COSTO DE PRODUCCION -11.008.423,25 -10.748.338,89

51.01 COSTO DE PRODUCCION -11.008.423,25 -10.748.338,89

51.01.01 MATERIA PRIMA CONSUMIDA -9.313.576,36 -9.298.103,28

51.01.01.01 INVENTARIO INICIAL DE MATERIA PRIMA -14.594.335,62 -14.594.335,62

51.01.01.01.01 Inv. Ini. Carne de Res -303.049,33 -303.049,33

51.01.01.01.02 Inv. Ini. Carne de Cerdo -4.461.133,34 -4.461.133,34

51.01.01.01.03 Inv. Ini. Carne Industrial -670.109,80 -670.109,80

51.01.01.01.04 Inv. Ini. Carne de Pollo -80.878,04 -80.878,04

51.01.01.01.05 Inv. Ini. de Insumos Directos -8.906.592,65 -8.906.592,65

51.01.01.01.07 Inv.Ini.Productos Italgranja -172.572,46 -172.572,46

51.01.01.02 COMPRAS DE MATERIA PRIMA -9.163.850,87 -9.191.711,62

51.01.01.02.01 Compras Carne de Res -3.314.138,16 -3.314.138,16

51.01.01.02.02 Compras Carne de Cerdo -2.514.230,20 -2.514.230,20

51.01.01.02.03 Compras Carne Industrial -838.121,19 -838.121,19

51.01.01.02.04 Compras Carne de Pollo y Pavo -86.846,40 -86.846,40

51.01.01.02.05 Compras de Insumos Directos -1.670.791,82 -1.670.791,82

51.01.01.02.07 Compras Productos Ital granja -739.723,10 -739.723,10

-11.342,49

-2.576,88

-6,32

-11.853,05

-928,06

30,80

-1.184,75

51.01.01.06 INVENTARIO FINAL DE MATERIA PRIMA 14.444.610,12 14.487.943,95

51.01.01.06.01 Inv. Fin. Carne de Res 313.248,21 314.187,95

51.01.01.06.02 Inv. Fin. Carne de Cerdo 4.342.986,92 4.356.015,88

51.01.01.06.03 Inv. Fin. Carne Industrial 661.281,12 663.264,96

51.01.01.06.04 Inv. Fin. Carne de Pollo 71.333,61 71.547,61

51.01.01.06.05 Inv. Fin. de Insumos Directos 8.884.412,68 8.911.065,92

51.01.01.06.07 Inv.Final Productos Italgranja 171.347,59 171.861,63

51.01.02 MANO DE OBRA DIRECTA -540.072,51 -540.072,51

51.01.02.01 SUELDOS -322.755,19 -322.755,19

51.01.02.01.01 Sueldos M.O.D. -257.556,45 -257.556,45

51.01.02.01.02 Horas Extras M.O.D. -58.950,67 -58.950,67

51.01.02.01.04 Otros Ingresos M.O.D. -6.248,07 -6.248,07

51.01.02.02 BENEFICIOS SOCIALES -137.138,48 -137.138,48

51.01.02.02.01 XIII SUELDO M.O.D. -28.468,22 -28.468,22

51.01.02.02.02 XIV SUELDO M.O.D. -18.257,86 -18.257,86

51.01.02.02.03 Vacaciones M.O.D. -13.711,87 -13.711,87

51.01.02.02.04 Aporte Patronal M.O.D. -38.895,83 -38.895,83

51.01.02.02.05 Fondo de Reserva M.O.D. -18.541,80 -18.541,80

51.01.02.02.06 Desahucio M.O.D. -7.083,85 -7.083,85

51.01.02.02.07 Provisión Jubilación Patronal -12.179,06 -12.179,06

51.01.02.05 GASTOS DEL PERSONAL -79.027,34 -79.027,34

51.01.02.05.01 Capacitación del Personal M.O.D. -7.301,33 -7.301,33

51.01.02.05.02 Uniforme del personal M.O.D. -20.531,11 -20.531,11

51.01.02.05.03 Subsidio del Transporte M.O.D. -4.999,40 -4.999,40

51.01.02.05.05 Subsidio por alimentación M.O.D.  -41.685,60 -41.685,60

51.01.02.05.06 Cuota AEPIC  M.O.D.  -1.929,62 -1.929,62

51.01.02.05.07 Otros Gastos del Personal  M.O.D. -2.580,29 -2.580,29

EMBUTIDOS LA ITALIANA

Período del 1 de enero al 31 de diciembre de 20XX

COSTOS DE PRODUCCION

Código DESCRIPCION
COSTEO TRADICIONAL COSTOS ABC
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AUXILIAR TOTAL AUXILIAR TOTAL

51.01.02.06 CONTRATOS OCASIONALES -1.151,50 -1.151,50

51.01.02.06.01 Servicios Prestados -1.151,50 -1.151,50

51.01.03 GASTOS DE FABRICACION -1.154.774,38 -910.163,10

51.01.03.01 MANO DE OBRA INDIRECTA -229.006,44 -229.006,44

51.01.03.01.01 Sueldos M.O.I. -216.317,65 -216.317,65

51.01.03.01.02 Horas Extras M.O.I. -9.945,87 -9.945,87

51.01.03.01.04 Otros Ingresos M.O.I. -2.742,92 -2.742,92

51.01.03.02 BENEFICIOS SOCIALES M.O.I. -73.083,63 -73.083,63

51.01.03.02.01 XIII SUELDO M.O.I. -20.460,31 -20.460,31

51.01.03.02.02 XIV SUELDO M.O.I. -3.767,33 -3.767,33

51.01.03.02.03 Vacaciones M.O.I. -8.982,82 -8.982,82

51.01.03.02.04 Aporte Patronal M.O.I. -21.307,53 -21.307,53

51.01.03.02.05 Fondo de Reserva M.O.I. -11.750,87 -11.750,87

51.01.03.02.06 Desahucio M.O.I. -6.814,77 -6.814,77

51.01.03.05 GASTOS DEL PERSONAL -17.458,14 -17.458,14

51.01.03.05.01 Capacitación del Personal M.O.I. -4.460,82 -4.460,82

51.01.03.05.03 Subsidio Transporte M.O.I. -811,81 -811,81

51.01.03.05.05 Subsidio por alimentación M.O.I.  -6.825,48 -6.825,48

51.01.03.05.07 Otros Gastos del Personal M.O.I. -2.528,65 -2.528,65

51.01.03.05.08 Provisión Jubilación Patronal -2.831,37 -2.831,37

51.01.03.06 DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES -232.754,45 -232.754,45

51.01.03.06.01 Depreciaciones -232.754,45 -232.754,45

51.01.03.07 ALQUILERES Y GUADIANIA -14.998,31 -1.078,95

51.01.03.07.01 Guardianía Fabrica -492,73 -492,73

51.01.03.07.02 Alquileres(Arriendos) -11.342,49 -586,22

51.01.03.07.03 Gastos de viaje y movilizaciones -586,22

51.01.03.07.04 Alquiler Vehículos y otros -2.576,88

51.01.03.08 SERVICIOS PUBLICOS -77.525,00 -77.525,00

51.01.03.08.01 Servicio Telefónico -3.010,00 -3.010,00

51.01.03.08.02 Agua Potable -23.310,00 -23.310,00

51.01.03.08.03 Servicio eléctrico -51.205,00 -51.205,00

51.01.03.09 MATERIALES Y SUMINISTROS -635,15 -635,15

51.01.03.09.01 Publicaciones y suscripciones -367,33 -367,33

51.01.03.09.02 Papelería y utiles -111,38 -111,38

51.01.03.09.03 Fotocopias -156,44 -156,44

51.01.03.10 GASTOS DE REMISION -19.624,11 -6.836,68

51.01.03.10.01 Peajes -6,32

51.01.03.10.02 Fletes -11.853,05

51.01.03.10.03 Estibaje y embalaje -928,06

51.01.03.10.04 Seguros -6.836,68 -6.836,68

51.01.03.11 GASTOS DE MANTENIMIENTO -189.226,30 -189.226,30

51.01.03.11.01 Reparaciones y Mantenimiento -83.189,04 -83.189,04

51.01.03.11.02 Materiales de aseo y limpieza -7.202,87 -7.202,87

51.01.03.11.03 Reparaciones maquinas -94.079,22 -94.079,22

51.01.03.11.04 Materiales y Suministros -4.755,17 -4.755,17

51.01.03.12 GASTOS DE COMBUSTIBLE -41.676,88 -41.676,88

51.01.03.12.01 Combustibles -41.676,88 -41.676,88

51.01.03.13 OTROS -172.615,23 -40.881,49

51.01.03.13.01 Otros gastos de fabricación -4.910,19 -4.910,19

51.01.03.13.02 Otros descuentos en compras 30,80

51.01.03.13.03 Sesiones comidas y atenciones  -4.995,00

51.01.03.13.04 Productos Devueltos (REPROCESO)  -6.341,25 -6.341,25

Continúa

EMBUTIDOS LA ITALIANA
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Código DESCRIPCION
COSTEO TRADICIONAL COSTOS ABC
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AUXILIAR TOTAL AUXILIAR TOTAL

51.01.03.13.05 Gastos para Productos de Investigación y Desarrollo -2.618,27 -2.618,27

51.01.03.13.06 Servicios Prestados -18.036,69 -18.036,69

51.01.03.13.07 Gasto IVA Pagado -125.584,80

51.01.03.13.08 Procesamiento electronico -8.975,09 -8.975,09

51.01.03.13.09 Faenamiento de cerdos -1.184,75

51.01.03.14 GASTOS PRODUCCION ITALGRANJA -86.170,73

51.01.03.14.01 Mano de obra Indirecta -17.092,03

51.01.03.14.02 Mano de Obra Directa -8.393,73

51.01.03.14.03 Faenamiento de cerdos -23.483,68

51.01.03.14.04 Fletes -12.736,50

51.01.03.14.05 Reparaciones Maquinaria -3.547,17

51.01.03.14.06 Reparacion y Mantenimiento -10.023,09

51.01.03.14.07 Alimentacion personal -1.128,12

51.01.03.14.08 Combustible -222,00

51.01.03.14.09 Estibadores -1.768,55

51.01.03.14.10 Guardias -3.325,00

51.01.03.14.11 Materiales de aseo y limpieza -45,87

51.01.03.14.12 Otros gastos de produccion -2.407,54

51.01.03.14.13 Beneficios sociales granja -1.997,44

EMBUTIDOS LA ITALIANA

Período del 1 de enero al 31 de diciembre de 20XX

COSTOS DE PRODUCCION

Código DESCRIPCION
COSTEO TRADICIONAL COSTOS ABC
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RESUMEN DE ASIGNACIÓN DE COSTOS A LAS ACTIVIDADES

Uniformes
Capacitación  

M.O.I.
Depreciación

Guardianía 

Fabrica

Pasajes y 

Viáticos

Servicio 

Telefónico

Agua 

Potable

Servicio 

eléctrico

Materiales y 

suministros
Seguros

Gastos de 

Mantenimiento
Combustible

Otros 

gastos
Reproceso  

Servicios 

Profesionales

Procesamiento 

electronico
Sumas

MOI Empaques Inv. Desar Costos Calidad Laboratorio

Recepción de 

materia prima
8.486,70 0,00 5.579,43 0,00 0,00 0,00 140,50 0,00 22.275,00 63,87 0,00 0,00 17,60 4.260,22 0,00 390,69 0,00 8.335,38 0,00 0,00 0,00 560,94 50.110,32

Preparación de 

Carnes
14.144,49 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 140,50 0,00 4.655,00 35,93 0,00 231,54 38,40 5.242,93 0,00 781,37 0,00 0,00 1.133,08 0,00 1.261,00 0,00 27.664,23

Pastas y 

Embutidos
36.775,68 0,00 9.442,11 0,00 0,00 0,00 281,00 0,00 118.705,00 191,61 0,00 463,08 12.950,98 28.701,59 33,78 2.344,11 0,00 0,00 0,00 4.439,58 2.200,00 1.121,88 217.650,40

Horneado y 

Cocinado
18.387,84 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 140,50 0,00 13.965,00 53,89 0,00 0,00 10.237,42 7.583,49 27,02 1.172,06 0,00 27.784,59 0,00 0,00 0,00 1.682,81 81.034,62

Investigación y 

Desarrollo
2.828,90 0,00 42.918,69 0,00 0,00 0,00 421,50 1.026,00 23.930,00 17,96 468,80 694,62 9,60 175,68 87,82 195,34 0,00 0,00 0,00 0,00 6.313,00 2.243,75 81.331,66

Servicios 

Contables
1.414,45 0,00 0,00 37.980,00 0,00 0,00 140,50 0,00 24.603,00 23,95 0,00 463,08 9,60 175,68 189,15 195,34 0,00 0,00 0,00 0,00 1.000,00 560,94 66.755,69

Mantenimiento 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 140,50 0,00 0,00 17,96 0,00 0,00 9,60 21,96 47,29 195,34 189.226,30 5.556,92 377,69 0,00 5.000,00 1.682,81 202.276,38

Supervisión de 

Calidad
4.243,35 0,00 0,00 0,00 80.813,00 0,00 421,50 2.677,00 11.638,00 23,95 117,20 694,62 9,60 263,52 94,57 390,69 0,00 0,00 0,00 0,00 1.000,00 560,94 102.947,93

Laboratorio 4.243,35 0,00 0,00 0,00 0,00 20.361,00 140,50 758,00 6.833,00 23,95 0,00 231,54 9,60 417,24 74,31 586,03 0,00 0,00 1.133,08 0,00 1.263,00 560,94 36.635,53

Empaques 7.072,25 15.330,00 5.150,24 0,00 0,00 0,00 562,00 0,00 6.150,00 39,92 0,00 231,54 17,60 4.362,70 81,06 586,03 0,00 0,00 2.266,15 1.901,42 0,00 0,00 43.750,91

Total 97.597,00 15.330,00 63.090,47 37.980,00 80.813,00 20.361,00 2.529,00 4.461,00 232.754,00 493,00 586,00 3.010,00 23.310,00 51.205,00 635,00 6.837,00 189.226,30 41.676,88 4.910,00 6.341,00 18.037,00 8.975,00 910.157,65

Actividad de Costo
Mano de Obra Indirecta
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