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Resumen

El presente trabajo de investigacion se realiza con el la finalidad de conocer el sistema de
costos ABC con el cual trabaja el Restaurante La Cabafia SAC. Investigacion aplicada de
nivel descriptivo de disefio no experimetal-transversal por que se describen los hechos tal
cual se dieron con el respectivo soporte de teorias, asi como se recogio informacion en
un solo periodo de tiempo, sin haber manipulado la variable de estudio. La poblacion y
muestra estuvo conformada por la empresa Restaurat la Cabafia SRL, 2019. En donde se
utilizan las técnicas que son analisis documental y entrevista, en consecuencia los
instrumentos utilizados fueron ficha de analisis documental y guia de entrevista. Se
concluye el sistema de costos ABC, de laempresa Restaurant La Cabafia SRL, es eficiente
ya que nos permite controlar mejor los costos y como resultado obtener una buena
ganancia en los cuatro platos elaborados, como son: parihuela tenemos una ganancia de
S/ 7.41, arroz con mariscos S/ 9.59, en el ceviche S/ 6.03 y en la jalea mixta S/ 6.49

respectivamente.

Palabras clave: Actividades, Recursos, Sistema.



Abstract

This research work is carried out with the purpose of knowing the ABC cost system with
which the Restaurant La Cabafia SAC works. Applied research of a descriptive level of
non-experimental-transversal design by describing the facts as they occurred with the
respective support of theories, as well as information was collected in a single period
of time, without having manipulated the study variable. The population and sample was
formed by the company Restaurat la Cabafa SRL, 2019. Where the techniques that are
documentary analysis and interview are used, consequently the instruments used were
documentary analysis sheet and interview guide. The ABC cost system, from the
Restaurant La Cabafa SRL company, is efficient because it allows us to better control
costs and as a result obtain a good profit in the four dishes prepared, such as: parihuela
we have a profit of S/ 7.41 , rice with seafood S / 9.59, in ceviche S/ 6.03 and mixed

jelly S/ 6.49 respectively.

Keywords: Activities, Resources, System.
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I. INTRODUCCION



I.  INTRODUCCION

1.1.Realidad Problematica

El sistema de costos ABC (Activity Based Costing) es de los més utilizados
actualmente por las organizaciones, debido a que garantiza una gestion moderna
e innovadora. Es una herramienta muy Gtil para el aumento de la competitividad
y mide, "de modo mas exacto, los costos generados por las actividades y tareas
que conforman un proceso para la obtencion de un producto o servicio”. Asi lo

destaca Freddy Alvarado, docente del PAE en Gestion de Procesos en ESAN.

Segun la Camara de Comercio de Lima (CCL) (2018). Actualmente en el
Per( existen aproximadamente 220 mil establecimientos que se dedican al
expendio de alimentos y bebidas, esta cifra ha sido promovida por el éxito de la
gastronomia peruana a en el mundo, esto ha motivado que muchos emprendedores
y empresas en el nuestro pais apuesten por el negocio de la cocina. Asimismo, los
que invierten en este rubro lo hacen porque las personas podemos dejar de

comprar vestimenta o salir a recrearse, pero no podemos dejar de alimentarnos.

La Camara de Comercio de Lima también sefiala que el 43% de los turistas

Ilegan motivados por la gastronomia.

“El analisis de los costos es fundamental para prevenir, detectar, reducir y
eliminar desperdicios. Para dar solucion a estos inconvenientes y basados en el
desarrollo de la nueva tecnologia informatica, tenemos el aporte dado por el

sistema de Costeo Basado en Actividades™. (Castillo, 2012, p. 3)

En la empresa Restaurant la Cabafia SRL, dedicada a la elaboracion de
platos a base de pescados y mariscos, controla sus costos mediante el método
ABC, sin embargo, los gerentes estan preocupados y necesitan saber o conocer si
este sistema es lo suficiente adecuado para la empresa, el cual le brinde una
informacion exacta y oportuna de manera que puedan tomar buenas decisiones en
cuanto a fijacion de precios y obtencién de ganancias. Por lo que en la presente

investigacion se analizara el sistema de costos ABC de la empresa.


https://www.esan.edu.pe/pae/gestion-de-procesos/?utm_source=conexion&utm_medium=interno&utm_content=apuntes&utm_campaign=gestion-de-procesos&src=conexion_interno_apuntes_gestion-de-procesos

1.2. Trabajos previos

1.2.1. A nivel internacional.

Vinsa (2015), en su tesis “Propuesta para la aplicacion del método de
costeo por actividades ABC (activity based costing) de la industria “graficas
olmedo” de la ciudad de Quito”. Cuyo objetivo principal es “Utilizar el Método
de costeo por actividades ABC en Graficas Olmedo, como herramienta para la
correcta toma de decisiones, confrontando el método tradicional que han venido
utilizando con el actual para su posterior evaluacion y posible implementacion.”
(p. 18) “El método de investigacidn en la presente propuesta es el inductivo ya
que partiré de la informacion particular para llegar a conclusiones que puedan ser

aplicadas,” (p. 19).

Concluye que: En base a la informacion obtenida y de acuerdo al
objetivo general planteado en el capitulo uno, se concluye que el disefio
ABC ayuda a la compafiia en su estrategia como herramienta util para la
toma de decisiones de la eliminacion de costos que no agregan valor.
(p.202)

1.2.2. A nivel nacional.

Paredes (2018), en su tesis “Disefio e implementacion de un sistema de
costeo basado en actividades - ABC”. Tuvo como objetivo principal “Disefiar e
implementar un sistema de costeo ABC en la Empresa Autonort Cajamarca
S.A.C.” (p.7) “se realizd a través de un disefio Pre experimental, y método

descriptivo” (pp.26-27)

Como resultados se obtuvo que “Al comparar los estados financieros
elaborados mediante el costeo tradicional y el costeo ABC,
respectivamente; se observa que en el primer caso la empresa engloba
todos sus ingresos y todos sus gastos sin poder diferenciar las
proporciones correspondientes a cada servicio prestado. Por el contrario,

mediante la aplicacion del costeo ABC es posible identificar los servicios



gue no generan valor para la empresa, para adoptar decisiones de

reorganizacion o eliminacion de las mismas. (pp.51,52)

Llegando a la conclusién que la implementacion de este sistema de costeo
ABC permitira evaluar la eficacia del sistema tradicional de la empresa, el
cual tiene deficiencias al no poder identificar los servicios que estan
generando rentabilidades que no corresponden al nivel de consumo de
recursos, tal es el caso del servicio de planchado. Asi mismo, se encuentran

diferencias del 57.69% en la determinacién del Costo de Venta. (p.53)

1.2.3. A nivel local.

Carrilloy Damian (2016), en su tesis “Disefio del sistema de costos basado
en actividades para contribuir a una eficiente gestion estratégica en la empresa
“North Ceramic Sac”, Chiclayo - Lambayeque” que tiene por objetivo general
“disefiar un sistema de costos basado en actividades para la empresa North
Ceramic”. (p.22). “el tipo de investigacion es aplicada, no experimental y el disefio
es descriptiva - explicativa” (p. 41), tiene como resultados que “El sistema de
costos ABC ofrece a la empresa datos mas exactos, puesto que al compararlos con
los determinados por la empresa se aprecia una diferencia en el costo unitario del

ladrillo tipo techo mediante el sistema ABC” (p.61)

Dicha investigacion concluye que: Mediante el sistema ABC se obtiene
un CIF unitario por producto mas preciso en comparacion a los
determinados por la empresa, pues en esta Gltima se realiza de manera
general junto a los demas elementos del costo, en base a las unidades
producidas, mientras que en el sistema de costos ABC se determina
mediante diferentes bases de asignacion. Al aplicar el sistema de costos

ABC se visualiza la diferencia existente. (p. 88)

1.3. Teorias relacionadas al tema

1.3.1. Teorias de la variable independiente: Sistema de Costos ABC.
1.3.1.1. Contabilidad de costos.

La contabilidad de costos, tiene como objetivo presentar informes

respecto a la conformacion del costo unitario de producir y vender un
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producto o servicio, para que los administradores y gerentes, puedan
tomar decisiones racionales, y trazar estrategias, que conlleven a los
negocios a marcos de eficiencia y competencia, sobre todo en la

economia globalizada. (Céardenas, 2016, p. 9)

1.3.1.2. Definicion de costos.

“Se define como cualquier erogaciéon o salida de efectivo que realiza la
empresa para obtener un bien o servicio del cual se espera un beneficio futuro”.

(Morales, Smeke, & Huerta, 2018, p.26).

1.3.1.3.Sistema de costos tradicionales.

“Los sistemas tradicionales de costos basan el proceso de "costeo" en el
producto. Los costos se remiten al producto porque se presupone que cada
elemento del producto consume los recursos en proporcion al volumen producido.
Por lo tanto, los atributos de volumen del producto, tales como el nimero de horas
de mano de obra directa, horas maquina, cantidad invertida en materiales, se
utilizan como “direccionadores” para asignar costos indirectos. Estos
direccionadores de volumen, sin embargo, no tienen en cuenta la diversidad de
productos en forma de tamafio o complejidad. No existiendo tampoco una relacion
directa entre el volumen de produccion y el consumo de costos.
Castillo, 2012, p. 5)

1.3.1.4.Sistema de costos ABC.

El ABC fue desarrollado por primera vez por dos profesores de la
Universidad de Harvard, Robin Cooper y Robert Kaplan.

Donde identificaron las razones principales que justifican la necesidad y
practica ABC. “1. El proceso de estructura de costos ha cambiado
notablemente Ahora, los gastos generales normalmente hacienden a cerca
del 60% del costo del producto, con los materiales en el orden del 30% y
la mano de obra directa en tan sélo un 10%, 2. El nivel de competencia
que confrontan la mayoria de las firmas ha aumentado notoriamente.
Conocer los costos reales de los productos es esencial para sobrevivir en

esta nueva situacion competitiva. 3. El costo de la medicion ha bajado a
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medida que mejora la tecnologia de procesamiento de la informacion. Por
lo tanto, ABC puede resultar sumamente valioso para una organizacion,
porque proporciona informacion sobre el alcance, costo y consumo de las

actividades operativas. (Castillo, 2012, p.6)

“El ABC fue generado como un método destinado a dar solucién a
problemas que tiene lugar en la mayoria de las organizaciones que utilizar el

sistema tradicional de costeo’:

1. “La incapacidad de reportar los costos de productos individuales a un
nivel razonable de exactitud”. (p.6)

2. “La incapacidad de proporcionar retroinformacion atil para la

administracion de la empresa a los efectos del control de las operaciones.”

(Castillo, 2012, p. 5)

Costeo Basado en Actividades basa el proceso de costeo en las actividades;
lo cual implica que los costos se rastrean de las actividades a los productos,
basandose en la demanda de productos para estas actividades durante el proceso
de produccion. (Castillo, 2012, p. 5)

“La teoria de ABC sostiene que, debido a que virtualmente todas las
actividades de la empresa existen para apoyar la produccién y la entrega de los
bienes y servicios actuales, se les debe incluir integralmente como costos del
producto no a los efectos de los inventarios, sino a los de la toma de decisiones”.
(Castillo, 2012, p. 5)

“Esto quiere decir que para decidir correctamente no solo se debe tener
en cuenta los costos de fabricacion del producto, sino también los costos de venta

y entrega, costos de publicidad”. (Castillo, 2012, p. 5)

Recursos.
Definicion. Es lo que posee la empresa con el cual puede realizar una
actividad dentro de ella para lograr sus metas, entre los que tenemos tanto

humanos, materiales, equipos y servicios.

Actividades.

12



Definicion de Actividades. (Brimson, 1997 citado por Monteza, 2015),
sefiala que una actividad es una combinacion de personas, de tecnologia, de
materias primas, de métodos y del entorno, que genera un producto o servicio
dado. Una actividad describe lo que la empresa hace: la forma en que se emplea

el tiempo y las salidas del proceso (p.24).

Caracteristicas de las Actividades.

El ABC, encuentra a las Actividades el origen del sistema las cuales
cuentan con diversidad de particularidades entre las cuales tenemos. Las
principales caracteristicas que (Brimson, 1997 citado por Monteza, 2015),

considera que son:

Inductores (Drivers).
Definicién de inductor. Un inductor es un factor, hecho o circunstancia

que cuenta con la capacidad y habilidad de generar un costo

Clasificacion de los inductores.

Inductores de recurso. (Bellido, 2003 citado por Monteza, 2015), define al
inductor de recurso como: “una medida de la cantidad de recursos consumidos por
una actividad” (p. 30).

Entre la relacion de recursos e inductores de recursos tenemos humanos
que se relaciona a numero de personas, equipos a numero de equipos e

instalaciones a nimero de instalaciones.

Inductores de actividades.

Es una medida de las actividades relacionadas en objetos de costos las
cuales se aplican para entablar un costo con su objeto de costo entre las que
tenemos pedidos de clientes con nimero de pedidos, pedidos de materia prima
con numero de pedidos, preparar ordenes de produccion con numero de érdenes
de produccion, control de calidad con numero de defectos encontrados,
contratacion de personal con nimero de contrataciones, produccién con numero

de preparaciones, distribucion con nimero de clientes servicio al cliente con

13



nimero de clientes atendidos y administracion con ndmero de miembros del

directorio.

Inductores de costo.

Segun (Brimson, 1997 citado por Monteza, 2015) nos dice: “el factor cuya
ocurrencia origina un costo”. El autor antes mencionado distingue al Inductor de
costo de la Medida de Actividad, sefialando que: “la Medida de Actividad.
Representa el factor por el cual los costos de un proceso dado varian mas
directamente” (p.35).

1.3.1.5.Pasos para el calculo de los costos.

El correcto calculo de los costos a los efectos de control y posterior
reduccidn resulta fundamental a los efectos de poder competir eficazmente. Ello
ademas es también fundamental a la hora generar estrategias validas para el
mercado interior, como:

e “Primero: superar las barreras organizacionales en cuanto a areas o
sectores, para dar preponderancia a los procesos”.

e “Segundo: debe ayudar a detectar aquellas actividades y procesos no
generadores de valor agregado para el cliente o la empresa, y por lo tanto ayuda a
su eliminacion”.

e “Tercero: concentra su atencion mas en la eliminacion de las actividades
innecesarias, que en la reduccion de los costos de las actividades”.

e “Cuarto: permitir la fijacion de precios competitivos para sus productos
y/o servicios en el mercado”.

e “Quinto: evitar que actividades superavitarias financien a otras de
caracter deficitaria”. (Castillo, 2012, p. 4)

1.3.1.6. Metodologia.

La metodologia de Costeo Basado en Actividades se basa en el hecho de

que una empresa para producir productos o servicios necesita llevar a

cabo actividades, las cuales consumen recursos, por lo que primero se

costean las actividades y luego el costo de las actividades es asignado a

los diferentes objetos de costo (producto, servicios, grupos de clientes y

regiones, procesos, etc.) que demandan dichas actividades; de tal forma

14



lograse una mucho mayor precision en la determinacién de los costos y
de la correlativa rentabilidad. (Castillo, 2012, p.3)

1.4. Formulacién del Problema

¢COmo es el sistema de costos ABC, en la empresa Restaurant La Cabafia, 2019?

1.5. Justificacion e importancia del estudio
El estudio es conveniente.
Porque tener un control adecuado de los costos es vital en las empresas, este
estudio permite conocer el método ABC con el cual se puede controlar mejor los

costos.

Relevancia Social.

Tiene relevancia social porque ayudara a estudiantes en cuanto a que pueden tomar
como base para sus investigaciones y empresas ya que lo pueden aplicar segun
sus necesidades, ademas a la empresa a tener controlados sus costos y con ello un

precio justo para sus clientes.

Implicancias practicas.
Es un sistema muy eficiente y que puede adaptarse a cualquier a empresas de

cualquier rubro.

Valor teorico.
Esta investigacion demuestra que la teoria citada es la adecuada y ademas este

trabajo servird como aporte a proximos estudios.
Utilidad metodoldgica.

Esta investigacion esta desarrollada segin metodologia cientifica lo cual servira

de ayuda a futuras investigaciones.

15



1.6. Hipotesis

El sistema de costos ABC en la empresa restaurant La Cabafia SRL. Afio 2019, Es
eficiente.

1.7. Obijetivos
1.7.1. Objetivo General

Analizar el sistema de costos ABC del restaurant La Cabafia SRL, Afio 2019

1.7.2. Objetivos Especificos

- Analizar los costos ABC en su dimension actividades en la empresa Restaurant
La Cabafa SRL.

- Analizar los costos ABC en su dimension recursos del Restaurant La Cabafia SRL.
- Analizar los costos ABC en su dimension inductores de costo del Restaurant La
Cabana SRL.

16
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17



Il.  MATERIAL Y METODO

2.1. Tipoy disefio de investigacion

2.1.1. Tipo de Investigacion.

El presente trabajo de investigaciéon es de alcance descriptivo porque
especifica las caracteristicas y propiedades de la variable estudiada, y el tipo de
investigacion es de enfoque cuantitativo ya que para la recoleccion de datos se
basa en la medicion numérica y analisis estadistico. Segun Hernandez, Fernandez,
Baptista (2014)

2.1.2. Disefio de investigacion

El disefio de la presente investigacion es no experimental porque no se
manipulan las variables tan solo se observa los fenomenos para su posterior
analisis. Asimismo es Transversal porque los datos se recolectan en un solo

periodo de tiempo. segun Hernandez, Fernandez, Baptista (2014).

M— Ox
Donde:

M: Muestra que se va trabajar

Ox:  Observacion de la variable sistema de costos ABC

2.2. Poblacion y muestra

2.3.

2.2.1. Poblacion:
La poblacién estuvo conformada por la empresa Restaurant La Cabafia SRL.
2.2.2. Muestra:
La muestra estuvo conformada por la empresa Restaurant La Cabafia SRL.
Variables, Operacionalizacion
2.3.1. Variables

Variable Independiente: Sistema de Costos ABC

18



2.3.2. Operacionalizacién

Tabla 1. Operacionalizacion de variables

variable Definicion conceptual Definicion Dimension Indicadores Escala de
operacional medicion
El costeo ABC, implica que Variable que fue Identificacion de las
los costos se rastrean de las medida mediante actividades por area.
actividades a los productos, observacion y analisis Actividades Responsables de las actividades
8 basdndose en la demandade  documentarios y Guia de las éreas.
< productos para estas de entrevista
§ actividades durante el proceso
a8 de produccion. (Castillo, RECUTSOS Tipos de recursos.
g 2012, p. 5) Cantidad requerida por recurso.  INTERVALO
©
©
S
2
(7 - Rendimiento de los recursos.
Inductores
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2.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, validez y confiabilidad

2.4.1. Técnicas de recoleccion de datos.
Las tecnicas utilizadas en el presente trabajo de investigacion son las
siguientes:
Anélisis documental
“El analisis documental representa la informacion de un documento en un
registro estructurado, reduce todos los datos descriptivos fisicos y de contenido

en un esquema inequivoco”. (Castillo, 2005, p.1).

Entrevista

“Se define como una reunioén para conversar ¢ intercambiar informaciéon
entre una persona (el entrevistador) y otra (el entrevistado) u otras (entrevistados).
(Hernandez, Fernandez y Baptista 2014). En este caso serian al gerente y al

contador de la empresa.
2.4.2. Instrumento de recoleccion de datos
En el presente proyecto de investigacion se utilizaran las siguientes

técnicas, como se muestra en el siguiente cuadro:

Tabla 2. Instrumentos de Recoleccion de datos

Técnica Instrumento Objetivo

Entrevista Guia de Entrevista Acumular la informacion que este caso nos dara
el administrador y contador de la empresa
Restaurant La Cabafia SRL, el cual sirva de apoyo

para la aplicacién del Sistema de Costos ABC.

Analisis Ficha de andlisis Estudiar los Costos que la empresa Restaurant La
Documental Documental Cabafia SRL. pueda otorgar para analizar la
fijacion de precios, después de haber aplicado el

Sistema.
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2.5.

2.6.

2.7.

Procedimientos de analisis de datos.

Primer se solicita el permiso a la empresa Restaurant La Cabafia SRL, para
desarrollar el estudio. Para después de dicho disefio de recoleccion de datos proceder
a elaborar tablas en las cuales se podra observar el sistema de costos que lleva la

empresa.

Aspectos éticos

La informacion que nos ha proporcionado la empresa, va a ser utilizada de

manera correcta y responsable.

Criterios de Rigor cientifico.
Hernandez, Fernandez y Baptista (2014) sintetizan los criterios de rigor cientificos

en lo siguiente:

Validez Interna: El proyecto de investigacion ha conseguido ejecutar con cada
de los objetivos planteados al principio de la investigacion.

Validez Externa: En los resultados que se adquieran del proyecto de
investigacion, mediante técnicas de estudio, obtendremos resultados parecidos
con investigaciones posteriores dentro del mismo ambiente.

Fiabilidad: Todo lo mostrado en el proyecto de investigacion abarcar total
veracidad.

Obijetividad: En los resultados de los datos de las tablas ratifican la informacion
brindada.
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1. RESULTADOS

3.1. Analisis de los costos ABC, segun las actividades, en el Restaurant La
Cabana:

1: Determinacion de las Actividades que se realizan en el proceso de

produccién.

Se debe organizar y clasificar cada una de las actividades que generan costo desde

el comienzo de la produccién hasta el término de las mismas.

Tabla 3. Relacion de actividades realizadas durante la produccion en el
Restaurant La Cabafia SRL.

N°  Actividades
Recepcidn de Insumos
Lavado de insumos
Corte de insumos
Mezcla de ingredientes
Coccion

Servido del plato

OO~ WIN|F

Nota: Estas son las actividades que se realizan en la produccion.

3.2. Anadlisis de los costos ABC, seguin los recursos restaurant La Cabafia SRL.
Afio 20109.

Tabla 4. Produccion por dia en el Restaurant La Cabafia SRL.

Unidades % de

Producto . L
diarias  produccién
Parihuela 10 10%
Arroz Con Mariscos 25 24%
Ceviche 40 38%
Jalea mixta 30 29%
Totales 105 100%
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Tabla 5. Resumen de materia prima, por producto del restaurant La Cabafia
SRL.

Producto uni t(;orsit)o(s ) porcentaje %
Parihuela 8.00 19.75%
Arroz Con Mariscos 11.70 28.89%
Ceviche 10.20 25.19%
Jalea mixta 10.60 26.17%

Total 40.50 100%




Segundo elemento del costo: Mano de Obra Directa (MOD)

Tabla 6. Tiempo de duracién para la elaboracién de los platos en el restaurant La Cabafia SRL.

Area de lavado y

Area de Preparacion

Area de coccion

Area de servido del

corte de ingredientes plato
Producto Unidades — tiempo tiempo tiempo tiempo
producidas empleado % empleado % empleado % empleado %
en en en en
minutos minutos minutos minutos
Parihuela 10 46 10.95% 100 23.81% 70 16.67% 90 21.43%
Arroz Con Mariscos 25 103 24.52% 125 29.76% 175 41.67% 150 35.71%
Ceviche 40 136 32.38% 90 21.43% 85 20.24% 85 20.24%
Jalea mixta 30 135 32.14% 105 25.00% 90 21.43% 95 22.62%
Totales 105 420 100% 420 100% 420 100% 420 100%

Nota: Este es la cantidad de tiempo que se emplea en la cada area en la produccion de 04 platos que ofrece el restaurant, para lo cual se ha

considerado 07 horas de trabajo por dia, cabe indicar que el restaurant tiene controlado sus tiempos por area y por cada plato, ademas esta

informacién ha sido validada.
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Tabla 7. Costo de mano de obra directa diaria en el restaurant La Cabafia SRL

A Salario (S/)  Alimentacion Total, salario

Area Persona responsable ™ ;. (S/) diario (S/) diario
Area de lavado y .
corte de ingredientes Ayudante de cocina 1 30.00 12.00 42.00
Area de preparacion  Ayudante de cocina 2 30.00 12.00 42.00
. ., Chef principal 55.00 12.00 67.00
Area de coccion .

Ayudante de cocina 3 30.00 12.00 42.00

Area de servido del ~ Ayudante de cocina4  28.00 12.00 40.00
plato Ayudante de cocina 5 28.00 12.00 40.00

Tabla 8. Mano de obra directa por producto y por area en el Restaurant La

Cabaria SRL
Arroz Jalea
Areas Parihuela ~ Con Ceviche i
. mixta
Mariscos
) Unidades producidas 10 25 40 30
Areade lavadoy cortede 5\ 4ante de cocina 1 0.46 0.41 0.34 0.45
ingredientes
Area de preparacion Ayudante de cocina 2 1.00 0.50 0.23 0.35
o ., chef principal 1.12 1.12 0.34 0.48
Area de coccidn .
Ayudante de cocina 3 0.70 0.70 0.21 0.30
Area de servido y Ayudante de cocina 4 0.86 0.57 0.20 0.30
decoracion del plato Ayudante de cocina 5 0.86 0.57 0.20 0.30
Total, por producto 4.99 3.87 1.52 2.18

Nota: se indica la mano de obra directa en las areas de produccién estableciendo por

cada plato el % de tiempo utilizado en cada area, tomando los datos de la tabla 3.4,

de tal manera que se obtiene un costo unitario de MOD por cada plato.
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Tercer elemento del Costo: Costos Indirectos de Fabricacion (CIF)

Tabla 9. Costos indirectos de fabricacion del Restaurant La Cabafia SRL

Detalle de los CIE CIF(;(/)mes C”zs);)dla Por p(lé(;)ducto

Agua Potable 96.00 3.20 0.02
Energia Eléctrica 273.00 9.10 0.04
Baldn de Gas 1,300.00 43.33 0.21
Mano de Obra Indirecta 2,850.00 95.00 0.45
Materiales Indirectos 353.80 11.79 0.06
Mantenimiento y Reparaciones 66.67 2.22 0.01
Alquiler 700.00 23.33 0.11
Utiles de Limpieza 184.50 6.15 0.03
Depreciacion 56.02 1.87 0.01
Total 5,879.99 196.00 0.93

Nota: se muestran los CIF empleados en el area de la produccion.

Gastos de Administracion

Tabla 10. Detalle de los gastos de administracion del restaurant La Cabafia SRL.

Gastos Administrativos

Detalle Mens(‘g";‘)' Diario (/) " OF Pmd“‘é‘)’
Alquiler 200.00 6.67 0.03
Agua Potable 32.00 1.07 0.01
Energia Eléctrica 195.00 6.50 0.03
Teléfono 70.00 2.33 0.01
Sueldos 1,860.00 62.00 0.30
Materiales De Limpieza 40.00 1.33 0.01
Depreciacién 25.00 0.83 0.00
Totales 2,422.00 80.73 0.38
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Gastos de Ventas

Tabla 11. Detalle de los gastos de ventas en el restaurant La Cabafia SRL.

Gastos de Ventas

Detalle Mensual (S/) Diario (S/) Por Producto (S/)
Alquiler 900.00 30.00 0.14
Agua Potable 32.00 1.07 0.01
Energia Eléctrica 312.00 10.40 0.05
Sueldos 2,790.00 93.00 0.44
Depreciacion 120.00 4.00 0.02
Publicidad 200.00 6.67 0.03
Materiales De Limpieza 300.00 10.00 0.05
Totales 4,654.00 155.13 0.74

Nota: los gastos de ventas diarias se dividen entre el nimero total de productos

producidos en el dia para obtener gasto de ventas unitario.

3.3. Andlisis del sistema de costos ABC, segun los inductores de costo del

restaurant La Cabaria SRL.

1: Determinacién de los inductores de los recursos.

Los recursos que generan costos, son los CIF y sus respectivos inductores son los que

miden a los recursos.

Tabla 12. Recursos e inductores generados en el Restaurant

CIF (recursos)

Inductores de costo

Alquiler

Area de planta m2

Agua Potable

Metros cubicos

Energia Eléctrica

kW/hora utilizados

Gas

unidades producidas

Materiales Indirectos

unidades producidas

Mano de Obra Indirecta

horas hombre

materiales de Limpieza

Area de planta m2

Mantenimiento y Reparaciones

% de acuerdo al activo

Depreciacion

% de acuerdo al activo

Nota: se muestran cada uno de los recursos (CIF) y su inductor que es su unidad de

medida de cada uno.
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2: Implantaciéon de los recursos en cada actividad.

Aqui se identifican todos los CIF con base a las cuentas de la empresa y luego se

determinan en cada uno de los centros de actividad determinando un factor de

distribucion a través de la tasa de asignacion de recursos que es igual valor consumido

entre el total de recurso consumido.

Tabla 13. Determinacion de la tasa de asignacion de recursos en el Restaurant.

Valor

costos indirectos de Recurso . valor del
L Inductores de costo . Consumido
Fabricacion (recursos) Consumido (s/) recurso
Agua Potable Metros cubicos 1.50 3.20 2.13
Energia Eléctrica kW/hora utilizados 15.80 9.10 0.58
Gas unidades producidas 105.00 43.33 0.41
Mano de Obra Indirecta horas hombre 10.00 95.00 9.50
Materiales Indirectos unidades producidas 105.00 11.79 0.11
imi 0,
Mantenlmlento y % Qe acuerdo al 100% 299 599
Reparaciones activo
Alquiler Area de planta m2 20.00 23.33 1.17
Utiles de Limpieza Area de planta m2 20.00 6.15 0.31
0,
Depreciacion 0 de acuerdo al 100% 1.87 1.87
activo
Total 196.00

Nota: Se muestra el valor de asignacion para cada recurso el cual es el resultado de

la division de valor consumido en soles entre el recurso consumido segun su inductor

de costo.

3: Prorrateo de los recursos entre las actividades.

Una vez identificadas las actividades que consumen recursos, el proceso termina con

la distribucion de los recursos a las actividades a través de la tasa de asignacion de

recursos por el total de recursos consumidos por cada actividad.
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Tabla 14. Determinacion del recurso consumido por cada actividad de acuerdo al area en la que fue realizada en el Restaurant.

Actividades por area

Area de lavado y corte de Areade  Areade Areade
indi ingredientes reparacion  coccién servido
COSt(.)S |n.o!|rectos de Inductores de costo J Prep Total
Fabricacion (recursos) recepcion
de lavado de cortede mezclade COCCioN servido
INSUMOS insumos  insumos ingredientes del plato
Agua Potable Metros cubicos 1 0.43 0.065 1.50
Energia Eléctrica kW/hora utilizados 15 1.3 1.5 1.7 2.3 7.5 15.8
Gas unidades producidas 105 105
Mano de Obra Indirecta horas hombre 0.5 1 1 2.5 3 2 10
Materiales Indirectos unidades producidas 105 105
vanienimiento y % de acuerdo al activo 10% 90% 100%
eparaciones
Alquiler Area de planta m2 15 3.5 3 4.5 5.5 20
Utiles de Limpieza Area de planta m2 1.5 3.5 3 4.5 5.50 20
Depreciacién % de acuerdo al activo 10% 90% 100%

Nota: En esta taba se muestra el consumo de recursos entre cada una de las actividades de la produccion.

30



Tabla 15. Determinacion del recurso consumido por cada actividad de acuerdo al area en la que fue realizada en el Restaurant. (en

unidades monetaria S/)

Actividades por area

) ) ) Area de
Area de lavado y corte de Area de Areade servidoy
indi ingredientes reparacion Coccion  decoracion
COSFOS |_r1d|rectos de Inductores de costo g prep del ol Total
Fabricacion (recursos) el plato
FECERCION |avadode cortede  mezcla de . servir el
de - . . . Coccion
insumos  insumos  ingredientes plato
Insumos
Agua Potable Metros cubicos 2.13 0.92 0.14 3.18
Energia Eléctrica kW/hora utilizados 0.87 0.75 0.87 0.99 1.33 4.35 9.16
Gas unidades producidas 43.33 43.33
Mano de Obra Indirecta horas hombre 4.75 9.5 9.5 23.75 28.5 19 95.00
Materiales Indirectos unidades producidas 11.79 11.79
imi 0,
Mantenl_mlento y %o <_je acuerdo al 0.22 200 599
Reparaciones activo
Alquiler Area de planta m2 1.76 4.10 3.51 5.27 6.44 2.34 23.40
Utiles de Limpieza Area de planta m2 0.47 1.09 0.93 1.40 1.71 0.62 6.20
0,
Depreciacion 0 de acuerdo al 0.19 1.68 1.87
activo
Totales 7.84 17.56 14.81 44.51 85.12 26.31 S/.196.00

Nota: Esta tabla muestra la participacion de consumo de cada una de las actividades en soles, que viene a ser la multiplicacion del consumo

de cada inductor detallada en la tabla 3.12 por la tasa de asignacién de recurso determinada en la tabla 3.11
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4.- Asignacion del consumo por actividades y por productos.

Tabla 16. Distribucién del consumo de las actividades a cada producto en el Restaurant La Cabafia SRL

Actividades por area

Area de lavado y corte de  Area de Area de Area de
ingredientes preparacion  Coccion servido Total, por  Total, CIF
Productos recepcion  lavado B producto produc.cién unitario
cortede  mezclade  coccion de . (S/) diaria (S/)
de de insumos ingredientes ingredientes o V" el
Insumos  insumos s/ g s/ g s/ plato (S/)
(Sh (Sh
Parihuela 0.86 1.92 1.62 10.60 14.19 5.64 34.83 10 S/. 3.48
Arroz Con Mariscos 1.92 4.31 3.63 13.25 35.47 9.40 67.97 25 S/ 272
Ceviche 2.54 5.69 4.80 9.54 17.23 5.32 45.11 40 S/. 1.13
Jalea mixta 2.52 5.65 4.76 11.13 18.24 5.95 48.25 30 S/. 161
Totales 7.84 17.56 14.81 44,51 85.12 26.31 196.16 105

Nota: Para distribuir el consumo de cada actividad al producto de distribuye en relacién al % de tiempo que se demora en realizar cada actividad

para cada uno de los platos, tomando en cuenta el detalle de la Tabla 3.7
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3.4. Analizar el sistema de costos ABC del Restaurant La Cabafa SRL.

Tabla 17. Resumen de los costos totales por producto del Restaurant La Cabafia

SRL
Detalle Parihuela Arroz_ Con Ceviche Jalea mixta
Mariscos
Costo de Materiales directos 8.00 11.70 10.20 10.60
Costo de MOD 4.99 3.87 1.52 2.18
CIF 3.48 2.72 1.13 1.61
Costo de produccién 16.47 18.29 12.85 14.39
Gastos de Administracion 0.38 3.38 0.38 0.38
Gastos de Ventas 0.74 0.74 0.74 0.74
Costo Total 17.59 22.41 13.97 15.51
Margen de utilidad (20%) 3.52 4.48 2.79 3.10
Valor Venta 21.11 26.89 16.76 18.61
IGV (18%) 3.80 4.84 3.02 3.35
Precio de Venta 24.91 31.73 19.78 21.96
gggfnﬂee;for;ta 25.00 32.00 20.00 22.00
Tabla 18. Resumen de utilidad por plato del Restaurant La Cabafia SRL
Detalle Parihuela Arro_z Con Ceviche Jalea mixta
Mariscos
Costo Total 22.41 13.97 1551
Precio de Venta 32.00 20.00 22.00
Utilidad x plato 9.59 6.03 6.49

33



3.5. Discusion de resultados

Segun lo analizado en la empresa se puede observar que se tienen identificadas
las areas de produccion para poder asignar costos de manera especifica, en este
caso se tiene identificado 6 actividades dentro del area de elaboracion de platos
de comida, lo que es de gran ayuda para la empresa porque asigna los costos de
mano de obra de manera especifica para cada plato. Paredes (2018), en su tesis
“Disefio e implementacion de un sistema de costeo basado en actividades - ABC”.
Nos dice que: “mediante la aplicacién del costeo ABC es posible identificar los
servicios que no generan valor para la empresa, para adoptar decisiones de
reorganizaciéon o eliminacion de las mismas”. Castillo (2012) nos dice que el
costeo basado en actividades “implica que los costos se rastrean de las actividades
a los productos, basandose en la demanda de productos para estas actividades

durante el proceso de produccion. (p. 5).

Se ha podido observar que los costos indirectos de fabricacion estan calculados a
detalle ya que en la empresa estos han sido identificados y tienen asignado un
inductor de costo lo que ayuda a que se pueda medir y calcular de manera exacta.
Segun (Bellido, 2003 citado por Monteza, 2015), define al inductor de recurso
como: “una medida de la cantidad de recursos consumidos por una actividad” (p.
30). Carrillo y Damian (2016) concluyen que: “Mediante el sistema ABC se
obtiene un CIF unitario por producto mas preciso, ya que en el sistema de costos
ABC se determina mediante diferentes bases de asignacion. Al aplicar los costos

ABC se visualiza la diferencia existente”. (p. 88)
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VI.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
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IV. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1. Conclusiones

Se analiz6 el sistema de costos ABC, de la empresa Restaurant La Cabafia SRL, donde se
concluye que dicho sistema es eficiente ya que nos permite controlar mejor los costos y
como resultado tener una buena ganancia en los cuatro platos elaborados, como son:
parihuela tenemos una ganancia de S/ 7.41, arroz con mariscos S/ 9.59, en el ceviche S/

6.03 y en la jalea mixta S/ 6.49 respectivamente.

Se analizo los costos ABC, en relacion a las actividades y se puede establecer que, si se
tienen identificadas 06 actividades dentro del area de produccién, dichas actividades son
las mas importantes, con ello la estimacion de los costos en cuanto a mano de obra es mas

exacta.

Se analizd los costos ABC, en relacion a los recursos y se puede concluir que la empresa
esta utilizando sus recursos de materia prima, mano de obra y CIF de manera Optima ya
que se abastecen de los insumos en proveedores fijos y a precios bajos por ello tenemos
los costos de materia prima para cada plato son: parihuela S/8.00, arroz con mariscos S/
11.70, ceviche S/ 10.20 y jalea mixta S/ 10.60, en cuanto a la mano de obra al tener las
identificadas las actividades se puede conocer de manera exacta el costo de mano de obra
por plato y en cuanto a los costos indirectos de fabricacion tienen asignado un inductor
lo cual permite que el calculo sea exacto para cada producto, asi tenemos los CIF para la
parihuela es de S/ 3.48, arroz con mariscos S/ 2.72, ceviche S/ 1.13 y jalea mixta S/ 1.61

respectivamente.

Se analiz6 los costos ABC en relacion a sus inductores, donde se concluye que estan
debidamente asignados a cada recurso segun el tipo de recurso, para luego asignarse a las

actividades y por ende a los productos producidos.
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ANEXOS

Anexo 1: Observacién Directa - Guias de observacién para el Sistema de Costos

ABC
Departamentos de la empresa
A.- B.- C.- "n".-
Al. Bl.
Actividades por A2. B2.

departamento A3. B3.




o g > w DdE

o g~ w D E

Anexo 2: Entrevista — Guia de Entrevista

¢De donde se abastecen de la materia prima que utilizan?

¢Qué otros gastos indirectos corresponden a su area segun las actividades?
¢Qué actividades realizan dentro del &rea de produccion?

¢Su area otorga servicio a otra area de la empresa?

¢Cudl es la cantidad de trabajadores que estan a sus drdenes?

¢Por cada actividad que tiempo se toma cada trabajador?

Entrevista — Guia de Entrevista

¢Cuales son los costos mas representativos de la empresa?

¢Cdmo es que realizan su depreciacion?

¢Qué tipo de sistema se utiliza en la empresa en la actualidad? ¢Por qué?

¢Usted, considera que dicho método es eficaz? Sustente.

¢Cudl es la cantidad de trabajadores que existe en cada area?

¢Qué tipo de productos ofrecen y cual de ellos es el que les otorga una mayor cantidad
de ingresos?

¢Segun el desarrollo de los procesos, se controlan y registran exactamente los costos?
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ANEXO: Matriz de consistencia

AUTOR: Toro Fernandez Maria Leonor.

TITULO: Sistema de costos ABC del Restaurant La Cabara SRL, Jaén 2019

PROBLEMA OBJETIVOS VARIABLES METODOLOGIA
Problema: Objetivo general Variable

independiente
éCémo es el sistemade | Analizar el sistema de costos ABC del | Costos ABC Tipo de investigacion:

costos ABC, en |la
empresa Restaurant La

Cabana, 2019?

restaurant La Cabafia SRL, Afio 2019

Dimensiones:
*  Recursos.

.0
+ Actividades.
‘0

s Inductores.

Hipotesis

Objetivos especificos

Variable dependiente

El sistema de costos
ABC en la empresa
restaurant La Cabanfia
SRL. Ano 2019, Es

eficiente.

* Analizar los costos ABC en su
dimension actividades en la empresa
Restaurant La Cabafia SRL.

* Analizar los costos ABC en su

dimensién recursos del Restaurant La

Cabaria SRL.
* Analizar los costos ABC en su
dimension inductores de costo del

Restaurant La Cabafia SRL.

*Segun el enfoque:
Cuantitativa
*Segun el fin: Aplicada.

Nivel de investigacion:
Descriptiva.

Método: Analitica

Disefio de investigacion:
No Experimental -
Transversal

Poblacion: Restaurant
La Cabafia SRL, afno
2019

Muestra: Restaurant
La Cabafia SRL afio
2019

Técnicas:
*Analisis documental.
*Observacion.

Instrumentos:

*Ficha de analisis
Documentario.

*Guia de observacion.
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