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RESUMEN EJECUTIVO

El presente trabajo fue desarrollado en la Hacienda del Inga, propiedad dedicada a la
produccion de leche.

La investigacion se centrd en la manera en la que la Hacienda costeaba el litro de leche, a
partir de esto se ha decidido disefiar una propuesta, mediante el sistema de costeo ABC.

Para llegar al producto final, fue necesario conocer de cerca el proceso de elaboracion que se
efectuaba en este negocio.

La recoleccion de datos para armar el costeo actual fue necesaria para posteriormente realizar
una comparacion y asi poder concluir las diferencias, ventajas o desventajas que se

evidenciaron con el nuevo sistema.

La herramienta del sistema de costeo ABC fue Util para determinar el nuevo costo, su disefio

partié con el reconocimiento de actividades y su real consumo de recursos.

Luego de haber realizado el costeo ABC, se espera que esta herramienta sea utilizada para la

gestion contable de este negocio, con la finalidad de lograr mejores resultados a futuro.

Se espera que esta propuesta permita a la Hacienda del Inga, manejar de manera Optima sus
recursos para disminuir sus desperdicios y lograr sus objetivos de aumentar su produccién y

expandir su mercado.
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INTRODUCCION

El presente trabajo de investigacion se encuentra dividido en seis capitulos. En el primer
capitulo se detalla la informacion acerca de la Hacienda del Inga, la ubicacién, e historia. En
esta seccion también se habla acerca de la produccion de leche en el Ecuador; incluyendo
datos para comprender la importancia de este sector.

El sequndo capitulo trata acerca del costeo tradicional y el sistema de costos ABC; aqui se
define a cada uno, y se explica sus ventajas y desventajas. Este segmento detalla teoria

necesaria para avanzar con la propuesta.

En el tercer capitulo se ha desarrollado el costeo tradicional y actual que se maneja en la
Hacienda del Inga. También se ha identificado el proceso productivo que ocurre para la

elaboracion del producto final junto con los costos y gastos que se incurren.

Finalmente, en el cuarto capitulo se ha desarrollado la propuesta del sistema de costeo ABC,
el disefio ha sido elaborado con la informacidn recolectada y aplicando los conocimientos de

la contabilidad de costos.

En el quinto capitulo se evidencian las conclusiones que han obtenido con el disefio de la
propuesta y la comparacion del sistema tradicional y se expresan también las

recomendaciones para la Hacienda.
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1 INTRODUCCION

1.1 ANTECEDENTES

1.1.1 Breve resefia histérica

El Inga se encuentra ubicado en la parroquia de Tumbaco, en las faldas del volcan Ilal6.
Sus condiciones climéaticas han sido propicias y favorables para que los habitantes,
puedan desarrollar el negocio de la agricultura, ademas de incurrir en el tema del cultivo y

crianza de animales.

El Inga también es conocido por ser la cuna de varios hallazgos arqueologicos. Por el afio
de 1961, reconocidos cientificos nacionales y extranjeros, habian encontrado vestigios

que ahora son expuestos en museos del Ecuador.

Actualmente en este lugar se encuentra una hacienda de gran tamafio, la cual desde hace
afios se ha dedicado a la produccion de leche, cultivos de varios productos y de vez en
cuando a la acogida de turistas que deciden visitar el lugar. Esta propiedad tiene varios
afios de antigiiedad, los duefios han heredado la posesidn de las escrituras, con el fin de no

perder sus tradiciones y raices.

La economia inga se caracterizd por el cultivo de maiz, aji, sigse, mani y calabazas.
También desarrollaron importantes técnicas de caza y pesca para complementar su

alimentacion. Ademas, fueron pioneros en la cria de pavos y otras especies avicolas.

La cultura inga sufri6 modificaciones en sus tradiciones y economia debido a la actividad

migratoria. En Colombia existen cabildos ingas con reconocimiento y autoridad legal.



La economia inga de la actualidad esta basada en productos maégico-religiosos que
prometen curar algunos padecimientos. Otra parte de los ingas se dedican a la
comercializacion de artesanias e instrumentos musicales.

Actualmente existen ingas en casi todas las ciudades de Colombia. Han logrado un
importante grado de cohesién social interno y externo, los Inga se han desarrollado en

medio de la economia informal como curanderos y vendedores ambulantes de yerbas
medicinales.

El Inga es un lugar en donde abundan vertientes de agua que bajan desde los paramos,
para regar a las siembras. Muchos de los habitantes han decidido sacar provecho de los
recursos naturales de los que poseen y debido a eso se han creado pequefios negocios.
Hace ya varios afios, esta zona se ha convertido en un referente al desarrollo, pues las
comunidades han construido varias infraestructuras con el fin de brindar a sus habitantes

una mejor calidad de vida, gracias al comercio de sus actividades.
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Figura 1 Ubicacion de la Hacienda del Inga
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1.1.2 Utilizacion y aplicacion del sistema de costos ABC en diferentes
productos.

El sistema de costos ABC, tiene antecedentes en la publicacién de Michael Porter, en
donde se habla acerca de la cadena de valor, y en sus articulos de 1985 acerca del costeo
de transacciones. Se habla de la cadena de valor porque, en ella se plasman un conjunto
interrelacionado de actividades, las cuales crean valor que se produce dentro de la
empresa. El fin o propésito es entregar un producto o servicio al cliente. (Bustamente,
2015)

Se requiere  entonces, estructurar apropiadamente los procesos de la empresa,
identificando las actividades que originan los costos, por medio de relaciones causa efecto

asociadas en la cadena de valor.

El Método de Costeo ABC analiza las actividades de los departamentos indirectos dentro
de una institucion para calcular el costo de los productos terminados. Ademas, plantea un

andlisis de las actividades. (Sanchez, 2016)

Los principios sobre los cuales esta basado el ABC son los siguientes:

— No son los productos los que consumen los recursos de la empresa si no las actividades.

— Los productos consumen actividades.

— La gran mayoria de los costos (gastos) indirectos se consideran generalmente como

fijos (dentro del rango relevante, ademas pueden ser costos escalonados).

— No varian segun los volumenes de produccion sino segun los niveles de las actividades.
(Sanchez, 2016)

Por lo tanto, este método tiene dos ejes vertebrales muy importantes, los cuales se definen
de la siguiente manera:

1) No son los productos sino las actividades las que causan los costos.

2) Son los productos los que consumen las actividades.

3



Estos enfoques plantean que los costos se relacionan con los productos por medio de las
actividades, las cuales son causa de los primeros y son consumidas por los segundos.

Segin Romero (1993) en el método ABC no son los productos sino las actividades las
que causan los costos y, en segundo lugar, son los productos los que consumen las
actividades. Asi es precisamente como se ligan los costos con los productos: por medio de
las actividades, las cuales son causa de los primeros y son consumidas por los segundos.
(Sanchez, 2016)

Maria and Nicoleta (2011) estudian la aplicabilidad del sistema de costos ABC
enelsector de energia, y establecen las condiciones que deben tenerse en
cuenta para su implementacion, las autoras consideran que este sistema
permiten una clasificacion mas amplia de los costos, no solo desde su naturaleza
economica sino, ademas, en términos de su destinacion, en cuanto a la produccion,

el suministro y el transporte.

En relacion con los sistemas de costos en el sector de energia es importante
mencionar que en Colombia es obligatorio el uso de este sistema de costeo para las
empresas de servicios publicos domiciliarios, que ofrecen servicios de acueducto,
alcantarillado, aseo, energia y gas combustible, con fundamento en la Resolucion
1417 de abril de 1997 de la Superintendencia de Servicios Publicos
Domiciliarios, 'y para las empresas de telecomunicaciones segun la
Resolucion 2863 de octubre de 1996 (Osorio Agudelo & Duque Roldan, 2002).

La industria de componentes para automoviles se  caracteriza  por
ser multiproceso, por la variedad de productos que fabrica y por los estrechos
margenes de rentabilidad, lo cual implica una gestion de costos mas rigurosa. Algunos
autores (Mariana, 2013), (Patxi Ruiz De Arbulo-Lépez et al., 2013), (Patxi Ruiz De
Arbulo-Lopez & Fortuny-Santos, 2011) han  estudiado la  aplicacion de los
sistemas de costos ABC en este industria y concluyen que estos sistemas son
pertinentes para el céalculo preciso de los costos, ademas la aplicacion del costeo
basado en el tiempo invertido por actividad permite reflejar la heterogeneidad de
los procesos y productos que se fabrican y suministran informacion acerca

de la capacidad no utilizada. (Alina, 2015)
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1.2 Produccién de leche en el Ecuador

A diario en el territorio nacional se producen 5200 000 millones de litros de leche.
(INEC, 2018). Las haciendas ganaderas del pais cumplen el papel de proveer este
alimento a las familias ecuatorianas. La mayoria de estas zonas de produccion se
encuentran en la provincia de la Sierra. Son varias las provincias que se han dedicado
fielmente a este papel. La provincia de Pichincha hace varios afios ha ocupado el primer
lugar como proveedor de leche y sus derivados a todo el Ecuador. La provincia de
Cayambe toda la vida se ha dedicado a esta labor, sus condiciones climaticas han
contribuido a la crianza y la elaboracion de leche. (FAO, 2018)

Por otro lado, el Canton Mejia es caracterizado por poseer en su territorio varias
haciendas ganaderas. Es importante destacar que, con las nuevas tecnologias y avances,
los duefios de estos negocios también han ido innovando, pues los animales deben

cumplir con ciertos requisitos para ser de consumo humano. (FAO, 2018)

El ganado bovino en todas las partes del mundo es cotizado, no solo por su carne, sino
también por la leche y el cuero. Ahora en las propiedades, se puede ver que hay animales

exportados, los cuales se suponen son de mejor calidad. (LaHora, 2018)

La provincia del Carchi ha sido reconocida y aplaudida por la produccién de leche que ha
llevado a cabo por afios, esto se debe gracias a los suelos fértiles que posee y sirven como
alimentos para los mamiferos, por otro lado, las condiciones climaticas han resultado
Optimas para el vivir de estos. Los procesos y eficiencia que llevan a cabo en sus

operaciones han sido elogiadas por varias entidades a fines en el tema. (LaHora, 2018)

Hay otras provincias que también se han dedicado a la produccion de la leche, pero no en
grandes cantidades, es por esto que varios programas del gobierno e iniciativas de los
municipios han decidido proponer capacitaciones para que estos pequefios productores

puedan ser mas productivos y sacar un mayor provecho a sus negocios. (Perez, 2018)



La produccion diaria de leche en el Ecuador ha tenido una evolucién favorable entre el
afio de 1974 y el afio 2000. En 26 afios, la produccion nacional ha crecido en un 158 por
ciento, producto de la expansion tanto del hato bovino. (LaHora, 2018)

Por otra parte, si se compara la evolucién regional de la produccion diaria de leche en el
mismo periodo, se puede observar que la region de mayor dinamismo es la regién

oriental, que duplica su aporte a la produccion. (LaHora, 2018)

En el caso de la Sierra y la Costa, éstas muestran una disminucion de su aporte a la
produccién nacional, puesto que, mientras en 1974 contribuian respectivamente con 76
por ciento y 20 por ciento, para el afio 2000 su aporte cae a 73 por ciento y 19 por ciento,

respectivamente, aunque en valores absolutos ambas hayan crecido. (LaHora, 2018)

De todas maneras, se puede ver que en mas de un cuarto de siglo permanece casi
invariable la estructura regional de produccion, manteniéndose la Sierra como la de

mayor especializacion en la produccion de leche a nivel de finca. (LaHora, 2018)

Del grupo de provincias de la sierra, la de mayor aporte a la produccién sigue siendo
Pichincha con un 20 por ciento, a pesar de haber reducido su participacién en 5 puntos
desde 1974 en que aportaba con el 25 por ciento. Azuay incrementa su aporte de 6 por
ciento a 8 por ciento, mientras que Cotopaxi disminuye su produccion diaria. (LaHora,
2018)

La segunda provincia de mayor aporte a la produccion nacional es Manabi, que mantiene
el 9 por ciento, muy superior a todas las demas provincias de la costa. En este grupo hay

gue mencionar que Guayas ha reducido su aporte. (LaHora, 2018)

La composicion provincial del hato bovino total, es decir, sin diferenciar entre los
animales que se destinan para carne o para leche, es importante destacar aquellas

provincias que en poco mas de un cuarto de siglo han ido especializandose. (FAO, 2018)



Dentro de las provincias de la Sierra, la que ha tenido una evolucién favorable desde 1974
ha sido el Azuay, que ha incrementado su hato a 8 por ciento del total nacional. Por el
contrario, a pesar de continuar siendo la segunda provincia con mayor proporcion del

hato, Pichincha ha disminuido su participacion. (FAO, 2018)

Una situacién similar ocurre con la provincia del Guayas, que redujo su hato de 13 por
ciento del total en 1974 a 8 por ciento del total en el 2000. Esto se explica por la
especializacion que se ha dado en la provincia hacia cultivos de agro exportacién, como
lo recogen los datos del Censo 2000. Dentro de este grupo de provincias de la costa, sigue
siendo Manabi la provincia donde se encuentra el mayor nimero de cabezas de ganado de
todo el pais, manteniendo constante su aporte al total. (FAO, 2018)

En el Oriente se destaca la evolucion favorable que ha tenido Zamora Chinchipe, que
pasa del 1 por ciento al 3 por ciento en el afio 2000, triplicando su hato en relacién con el
total registrado en el 2000. Las demas permanecen constantes y con aportes poco
significativos. (FAO, 2018)

Segun datos del Centro de la Industria Lactea (CIL), publicados en abril de este afio, el
consumo per cépita anual en Ecuador es de 110 litros de leche cruda. Sin embargo, de
acuerdo con cifras de la Asociacion de Ganaderos de la Sierra y Oriente, el promedio es
de 103 litros. (FAO, 2018)

Ambas cifras estan por debajo del minimo recomendado por la Organizacion Mundial de
la Salud, que es de 160 litros anualmente. Los expertos nutricionistas a nivel mundial
recomiendan el consumo de 270 litros o su equivalente en productos lacteos. En Uruguay
el consumo es de 270 litros por persona al afio y en Argentina 220, mientras que en
Europa bordea los 300 litros. (FAO, 2018)



2 SISTEMAS DE COSTOS

2.1 SISTEMA TRADICIONAL DE COSTOS Y EL SISTEMA DE COSTOS BASADO
EN ACTIVIDADES.

2.1.1 Contabilidad de costos

Dia a dia en todo el mundo, se viven cambios, los cuales afectan a varios ambitos, como el
econdmico, el financiero, social, politico, entre otros mas. Las empresas se ven afectadas con
la mutabilidad del entorno, es por esto que deben estar preparadas para enfrentarse a los

nuevos retos.

Las grandes y pequefias compafiias necesitan informacion para garantizar su continuidad en
el mercado y realizar de una mejor manera su trabajo. La contabilidad de costos es un sistema
que cumple esta funcion, ya que proporciona datos, confiables, oportunos y relevantes. Si los
costos de los productos son controlados, las empresas pueden volverse mas competitivas,
pues logran vender los bienes y servicios a bajos precios aumentando asi el volumen de las

ventas y por ende la utilidad.

2.1.1.1 Definicién

Se le conoce a la contabilidad de costos como un sistema contable especial, el cual tiene
como objetivo principal suministrar los elementos necesarios para realizar el calculo, control

y analisis de los costos de produccion de un bien o servicio. (Chiliquinga & Vallejos, 2017)

Por otro lado, este sistema contable se encarga de la acumulacion y el anélisis de la
informacion para el uso interno de los gerentes en lo que, a planeacion, control y toma de

decisiones se refiere. (Chiliquinga & Vallejos, 2017)



Esta herramienta también nos permite conocer el valor de todos los elementos del costo de
produccion de un bien y/o servicio, por tanto, calcular el costo unitario del mismo con miras a
fijar el precio de venta y el manejo de las utilidades empresariales. (Chiliquinga & Vallejos,
2017)

2.2 Propdsitos de la contabilidad de costos

La informacién que brinda la contabilidad de costos sirve de herramienta a la empresa para la
toma de decisiones, es una herramienta de gran ayuda y utilidad en cualquier compafiia de
giro que esta sea, debido a que gracias a esta rama se puede determinar en cualquier momento
que la entidad necesite saber lo que le cuesta producir un producto o servicio que esta realice.
(Chang, 2017)

Entre otros propositos se encuentran los siguientes:

e Planear, evaluar y controlar la produccion.

e Apoyar a la planeacion.

e Servir de base para toma de decisiones.

e Conocer el costo de cada area de la empresa (maquinaria, area trabajadores, etc.).
e Comparar el desempefio real contra el esperado.

e Determinar la rentabilidad de cada producto.

e Seleccionar los productos a producir o servicios a ofrecer.

e Establecer los recursos (mano de obra, insumos y materiales) a emplearse.

e Definir la adquisicidn o renovacion maquinaria y equipo.

e Determinar si comprar o producir ciertos productos.

e Controlar y hacer seguimiento a las areas de la finca o centros de responsabilidad.

e Servir de base para presupuestar centros de costos en general. (Agrowin, 2011)



2.3 Tipos de costos

Para comenzar con la siguiente clasificacion se debe entender en primer lugar el significado
de costo, pues este valor es fundamental, ya que, a partir del mismo se podra establecer un
precio, se procedera a costear el producto, se conocerd el margen de utilidad sobre el

producto o servicio a vender.

Costo: El costo es el valor monetario que tiene que ver directamente con la funcion de

produccion, y este se recupera al momento de la venta.

Es el valor sacrificado para obtener los bienes y servicios. Cuando ocurre el momento de la
adquisicion, el costo en que se incurre, es para obtener beneficios presentes o futuros.
(Villegas, 2011)

A continuacidn, se expone la clasificacion de costos segun varios autores:
Costos de produccion

Se refiere a la valoracion de los recursos destinados a la transformacién de la materia prima

(semillas, insumos y materiales) en los productos que la empresa o finca produce y vende.

En las empresas agricolas de campo se llama costo de produccion a la aplicacion de recursos
(mano de obra, insumos y otros) que conduzcan a la obtencion de la produccion y al proceso

de transformacion de la produccion en productos terminados para la venta. (Agrowin, 2011)
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2.3.1 De acuerdo con su comportamiento:

Se refiere acerca de la relacion al volumen de actividad: es decir la variabilidad:
Costos Fijos:

Estos son aquellos costos que se mantienen constantes durante un periodo de tiempo

definitivo, sin importar el volumen de la produccion.

Los costos fijos se consideran como tal en su monto global, pero unitariamente se consideran
variables. (Salas, 2013)

Ejemplo:

El costo del alquiler de una bodega durante el afio es de $12.000.000 por lo tanto se tiene un
costo fijo mensual de $1.000.000.

En el mes de enero se produjeron 10.000 unidades y el mes de febrero se produjeron 12.000
unidades; por lo tanto, el costo fijo de alquiler por unidad para enero es de $100/u y el de
febrero es de $83.33/u. (Salas, 2013)

Costos Variables:

Son aquellos costos que se modifican de acuerdo con el volumen de la produccion, es decir,
si no hay produccién no hay costos variables y si se producen muchas unidades el costo
variable es alto. Unitariamente el costo variable se considera Fijo, mientras que en forma total

se considera variable. (Salas, 2013)
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Ejemplo:

El costo de material directo por unidad es de $1.500. En el mes de marzo se produjeron
15.000 unidades y en el mes de abril se produjeron 12.000 unidades, por lo tanto, el costo
variable total de marzo es de $22.500.000 y el de abril es de $18.000.000, mientras que

unitariamente el costo se mantiene en $1.500/u. (Salas, 2013)

Costo semivariable:

Son aquellos costos que se componen de una parte fija y una parte variable que se modifica

de acuerdo con el volumen de produccion.

Hay dos tipos de costos semivariables:
Mixtos:

Son los costos que tienen un componente fijo basico y a partir de éste comienzan a

incrementar. (Salas, 2013)

Escalonados:

Son aquellos costos que permanecen constantes hasta cierto punto, luego crecen hasta un
nivel determinado Yy asi sucesivamente: La separacidn de costos en fijos y variables es una de
las mas utilizadas en la contabilidad de costos y en la contabilidad administrativa para la

toma de decisiones. (Salas, 2013)

Algunas de las ventajas de separar los costos en fijos y variables son:

e Facilita el analisis de las variaciones

e Permite calcular puntos de equilibrio

e Facilita el disefio de presupuestos

e Permite utilizar el método de costos directo

e Garantiza mayor control de los costos.
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2.3.2 De acuerdo con la capacidad de asociar los costos

En este grupo encontramos 2 tipos de costos, los cuales son los directos e indirectos:

Costos directos: Los costos directos son aquellos costos que pueden enlazarse de forma
concreta con el articulo que se esté midiendo, es decir, el objeto de costos. (Q&A, 2015)

Ejemplos:

e Costos de mano de obra directa

e Materiales

Los costos indirectos: son los costos que pueden relacionarse con méas de un objeto de costos.
Por lo general, todos los costos, a excepcion de los costos de mano de obra y materiales, a
estos costes se los consideran como costos indirectos de un producto o servicio. Por otro lado,

a los costos indirectos también se les conoce como gastos generales. (Q&A, 2015)

Ejemplos:

e Ladepreciacion

e Los salarios de los supervisores
e Las reparaciones

e El mantenimiento

e Los servicios profesionales

e Elseguro

2.3.3 Segun la funcién de los costos

Los costos que se clasifican por funcion se acumulan por la actividad que se ha realizado.

Segun las actividades los costos se van a dividir en:
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Costos de manufactura:

Estos costos se relacionan con la produccion de un producto. Los costos de manufactura
corresponden a la suma de los materiales directos, de la mano de obra directa y por Gltimo de
los costos indirectos de fabricacion. (Gémez, 2008)

Costos de mercadeo:

Estos son aquellos costos que se incurren en la promocién y venta de un producto o servicio.
(Gomez, 2008)

Costos administrativos:

Estos costos se incurren en la direccion, control y operacion de una compafiia entre los cuales

se encuentran el pago de salarios a la gerencia y al staff. (Gomez, 2008)

Costos financieros:

Estos costos son aquellos que se relacionan con la obtencion de fondos para la operacion de

la compafiia.

Ejemplos:

e El costo de los intereses que la compafiia debe pagar por los préstamos

e El costo de otorgar crédito a clientes.

2.3.4. Costos relacionados con la planeacion, control y toma de decisiones
A continuacion, se exponen la definicion de aquellos costos que segun el autor Gomez

Geovanny (2001) influyen en la gerencia en la planeacién, el control y de manera muy

importante la toma de decisiones:
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Costos estandar

El costo estadndar se lo expresa en términos de solo una unidad. Este representa el costo
planeado de un producto y cominmente se establece antes de que se inicie la produccién, de
esta manera se ha proporcionado asi una meta que se deberia generalmente alcanzar.
Entonces este nos sirve como una base para proceder a evaluar la eficiencia de la empresa, la

misma que debe estar en un punto normal de produccion. (Hernandez, 1994)

Los costos estandares pueden emplearse para:

e Elcontrol de costos

e El coste de inventarios

e La planeacion presupuestaria

e La fijacion de precios de los productos

e El mantenimiento de los registros

Costos controlables

Los costos controlables son aquellos sobre los cuales el gerente tiene influencia, es decir tiene

la suficiente autoridad para que se generen o no. (Salas, 2013)

Ejemplos:

e Salarios
e Beneficios complementarios
e Horas extraordinarias

e Viajes
Costos no controlables:
Se refiere a los costos en donde no se tiene la potestad para controlarlos, es decir el alcance es

bastante limitado. (Salas, 2013)

15



Ejemplo:

e Depreciacion
e Arriendo del inmueble

e Asignaciones de dinero

Costos relevantes:

Es necesario que, para tomar una decision correcta, los administradores deben valorar todos
los ingresos y costos que estaran relacionados con la alternativa que se esta evaluando, es
decir, se deben ver aquellos ingresos y costos que son relevantes, que tienen una posible
consecuencia o efecto sobre la empresa y la alternativa, por lo que se deben incluir en la
informacion que se esta empleando. Por otro lado, un costo viene siendo relevante si se ve

afectado por la decision que se tome. (Ramirez, 2008)

Caracteristicas

e Son costos futuros, la empresa todavia no ha incurrido en ellos, pero espera hacerlo en
caso de que se seleccione la opcidn que se estd valorando. Es importante tener en
cuenta que todos los costos relevantes son costos futuros, pero por otro lado no todos

los costos futuros son relevantes. (Ramirez, 2008)

e Sus valores son distintos bajo cada una de las opciones que estan siendo valoradas.

Costos irrelevantes:

Estos costos son aquellos que permanecen inalterables, sin importar lo que se proceda a

realizar. (Ramirez, 2008)
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2.3.5 De acuerdo con el tipo de sacrificio en que se ha incurrido

Costos desembolsables:

Son aquellos costos que se implicaron en una salida de efectivo, lo cual permite que puedan
se puedan reconocer en la informacion que es desarrollada por la contabilidad. Estos costos
se convertirdn en un futuro en costos historicos; los costos desembolsables también pueden

Ilegar o0 no a ser relevantes al momento de tomar decisiones administrativas. (Ramirez, 2008)

Ejemplo de un costo desembolsable es la ndmina de la mano de obra actual.

Costo de oportunidad:

Es aquel costo el cual se origina al tomar una opcion que provoca la renuncia a otro tipo de

eleccion que pudiera ser considerada para llevar a cabo. (Ramirez, 2008)

Costos virtuales:

Estos son los costos que impactan a la utilidad durante un periodo contable, pero los cuales

no implican una salida de efectivo. (Ramirez, 2008)

Ejemplo:

e Depreciacion

e Pérdidas cambiarias.

2.4 Costeo ABC

En la esta década, la evidente crisis internacional y la voraz competencia global han forzado a

muchas compafiias de la mayoria de los paises a utilizar otras herramientas de gestiéon como
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es el sistema ABC o sistema basado en actividades, con el objetivo de optimizar sus procesos

internos y el uso de los recursos. (Cherres, 2010)

Entonces, el modelo de costeo ABC se adapta rapidamente a estas nuevas condiciones ya que

es util en el sentido que:

e Proporciona informacion util para el planeamiento estratégico y;

e Latoma de decisiones.

Para comenzar con el proceso de implementacion del sistema ABC en cada empresa, se
requiere como primer paso encontrar una adecuada metodologia para evitar fracasos al
momento de implementarlo y asi, se aumentara la tasa de adopcion de este sistema al interior

de las empresas. (Cherres, 2010)

2.4.1 Definicién

El costeo ABC se lo define como un sistema contable el cual tiene como objetivo la
asignacion de los CIF (costos indirectos de fabricacion) al producto o también al servicio, en
relacion a los recursos que consume cada una de las actividades en la cual se encuentra
segregada la organizacion; gracias a esto se proporciona un mapa estratégico con el cual se
podra definir los costos y las rentabilidades que otorga cada una de las actividades. (Borda,
2013)

2.4.2 Motivos que justifican la implementacion del sistema ABC

Los inicios del sistema de costos ABC empieza a aplicarse en la década de 1980, lo cual
surgié como respuesta a que los sistemas de costos tradicionales, como era el que se utilizaba,
el estandar, no mostraba la realidad econdmica por la cual pasaban las empresas,
especialmente debido a que se distorsionaba la informacion sobre la rentabilidad de los
clientes. (Kaplan & Steven , 2008)
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En los estudios que han realizado, Rajiv Banker, Indranil Bardhan y Tai-Yuan Chen (2008)
se describe que el sistema de costos ABC provee informacion que resulta exacta para la toma

de decisiones estratégicas.

Aunque, por otro lado, se puede evidenciar que las tasas de implementacién del sistema de

costos ABC auin son bajas.

Se muestra en la siguiente figura resultado de una minuciosa investigacion por parte de
Vicente Ripoll-Feliu y Maria Carmen Tamarit-Aznar (2003) el grado de implementacién del

sistema ABC en la practica empresarial de América, Europa y Oceania.

América (%) Europa (%) Ciceania (%)
Amidrica del More Francia 33,0 Australia 56,0
Estados Unbdos 49,0 Finlandia 24,0
Canadd 12,5 Inglaterra 210
Méxbn &0 Irlamda 120
América del Sur Escasa o nula implementaciin Bélgica 19,5
Inalia 104
Dinamarca 10,0
Alemanka 3.2

Figura 2 Tasas de adopcién del costeo ABC

Fuente: Tomado de proyecto de investigacion conjunto sobre La contabilidad de costos y la financiacién de la pyme, inmerso en el

programa de Contabilidad y Auditoria

Por otra parte, entre los motivos que justifican la utilizacién del sistema ABC, es
trascendental sefialar que este sistema fue promovido como un medio, el cual seria la clave o
solucién para mejorar los sistemas de costos tradicionales. Ademas, su aplicacién se debe a
que este sistema es recomendado por consultores y debido a la difusion que se le ha dado en

mercados financieros. (Major & Hopper, 2005).
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2.5 Caso de aplicacién en México

En la ciudad de México se aplicé a una mediana empresa, especificamente una manufacturera
en el estado de Puebla, el sistema de costes ABC, el cual fue implementado con la ayuda de
profesionales, la intervencién de capacitadores y nuevas tecnologias, en conclusion, este
sistema de costes evita los desperdicios y permite decidir sobre si se produce o deja de
producir un producto. Gracias a este sistema se observo que los administradores poseen una
nueva herramienta la cual le permite tener informacién mas exacta, por otro lado, se reducen
los costos, las decisiones que se toman son mas adecuadas Yy el servicio al cliente es mejor.
(Lépez, Gomez , & Marin, 2011)

A continuacion, se exponen los beneficios evidenciados en este caso:

Relativos a las finanzas de la empresa
* Ahorro de insumos (materia prima y mano de obra).
* Reduccion de costes.

* Mejora la administracion de recursos financieros

Relativos a la informacion que se obtiene con el uso del sistema de costes ABC
* Informacion exacta, fiable, relevante y oportuna.

» Mayor precision en los costes de productos y servicios.

Relativos al tipo de decisiones que es posible tomar.
* Se conoce mejor la rentabilidad de los clientes.

* Sobre mejora del proceso.

» Identifica el lugar en que los costes son excesivos.
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* Mejor distribucion de gastos.
* Sobre disefio de productos y procesos.
* Sobre elaboracion de presupuestos anuales.

* Sobre incentivos a la productividad del personal. (L6pez, Gomez , & Marin, 2011)

2.6 Costeo tradicional

En la forma tradicional contable, los sistemas de costos vienen realizando asignaciones de los
costos indirectos de maneras inicuas y muchas veces llegan a ser injustas, lo que muchas
veces se lleva a cuestionarse si en realidad los productos prestados por las empresas tienen

una correcta o equitativa distribucion de los costos. (Ministerio de finanzas publicas, 2014)

Los sistemas tradicionales de costos realizan una asignacion de los costos indirectos en base

a.

e Volumenes de produccion

e \/entas Unicamente.

Tradicionalmente los contadores y otros expertos en la materia de costos han incrementado
de forma exagerada la porcion de gastos indirectos asignados a los costos directos. Sin
embargo, mientras el valor de los gastos indirectos se incrementa, esta técnica se vuelve mas
inexacta ya que es erronea. Entonces los costos indirectos no se han sido distribuidos
equitativamente a los productos y servicios que han sido producidos por la empresa. Lo que
resulta en asignaciones de costos incorrectas y como consecuencia se visualiza subsidios de

costos en productos y servicios. (Ministerio de finanzas publicas, 2014)
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2.7 El Costeo ABC versus el Costeo Tradicional

La vista tradicional de costos, expresada de una forma simple significa que los servicios

consumen los recursos. (Ministerio de finanzas publicas, 2014)

Los Sistemas de Costeo Tradicionales por lo general asignan el costo indirecto hacia
productos y servicios individuales, usuarios/ beneficiarios y/o canales de entrega de servicio
con base en algunos factores volumétricos de produccién o provision del servicio. La mayor
limitante para los administradores de costos con el costeo tradicional es que éste no es
estratégico, no es la mejor opcion, esto quiere decir que provoca en mucho los subsidios entre
servicios. Por otro lado, el sistema ABC, elimina en su mayoria estos subsidios. Para definir
lo que se refiere a los subsidios, esto se interpreta como el costo que otros servicios pagan y
que muy probablemente esos costos no les corresponden, dado que se ha utilizado un

conductor de costos inapropiado. (Ministerio de finanzas publicas, 2014)

La vista del Costeo ABC muestra que dichos servicios son brindados por medio de
actividades, las cuales son realizadas por personas y estas actividades consumen recursos

(personales, no personales, directos e indirectos). (Ministerio de finanzas publicas, 2014)
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COSTEO TRADICIONAL

COSTEO POR ACTIVIDADES

Utthza como base de medida el
volumen para asignar los costos
indirectos, generalmente una de las
mas utilizada es hora hombre.

Los costos y gastos indirectos se
distribuyen en funcion a las
actividades.

Proporciona menos informacion  para
la toma de decisiones gerenciales.

Proporciona mayor informacion para
la toma de decisiones gerenciales.

Costeo tradicional es una actividad
que generalmente es exclusiva del
departamento de contabihidad.

El costeo por actividades requiere de
la colaboracion de un equipo de
profesionales en diferentes areas,
como ademas la intervencion de los
altos mandos, y para la instalacion y
mantenimiento del sistema se necesita
de toda la empresa.

Es un modelo contable.

Es un modelo gerencial.

Las actividades consumen los costos y

Los productos consumen los costos. los  productos  consumen  las
actividades.
Se reocupa de valorizar .
P P Se preocupa de valonzar todas las
principalmente los procesos | , .,
- areas de la orgamizacion.
productivos.

Valorizacion de tipo funcional.

Valorizacion de tipo transversal
mejoramiento de los procesos.

y

Mayor distorsion en los costos de

produccion.

Costos mds precisos con un menor
margen de distorsion

Omision de la relacion causa - efecto
en los costos

Mayor atencion a la relacion causa-
efecto en los costos.

Fuente:

Figura 3 Diferencia entre costeo tradicional y costeo por actividades

Tomado de trabajo de Investigacion realizado por Daniel Pontén en Costeo ABC aplicado a una empresa de confeccion.
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3 APLICACION DEL SISTEMA DE COSTOS ABC

3.1 DISENO DEL SISTEMA DE COSTEO ABC EN LA HACIENDA DEL INGA

3.1.1 Diagnéstico de la estructura de costos y sistema productivo que maneja la
Hacienda del Inga.

Sea una gran empresa 0 un pequefio negocio, un sistema de costos le ayudara a identificar el
costo del producto o servicio a fin de poder comercializarlo, obteniendo asi una utilidad. En
la hacienda a estudiar se ha identificado que se implementa el costeo tradicional.

La hacienda del Inga utiliza para el coste de la produccion de su leche, un sistema tradicional,
el cual no es tan eficiente pues no proporciona la informacion necesaria para la toma de
decisiones. En este método se utiliza el volumen de litros de leche producidas para distribuir

los costos incurridos.

La produccién de leche en la hacienda no es de gran magnitud, por lo que el adoptar este

coste tradicional, significa un método rapido para el calculo unitario de cada litro.

La hacienda del Inga se ha inclinado hacia la distribucion de la leche por el adecuado

ambiente que facilita la produccidn, sin embargo, sigue siendo un negocio artesanal.

3.1.2 Diagnéstico del control de costos

Para el manejo de los costos en la hacienda, el personal encargado realiza esta funcion,
debido a que no cuentan con un sistema de contabilidad u otro similar, sus cuentas las llevan
a cabo mediante el uso del programa Microsoft Excel. Toda la informacidn referente a la
situacion econdmica del negocio, guardan en archivos para llevar asi un control de la

produccién mensual.
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A pesar de la inexistencia de un programa contable y de un profesional especializado, los
encargados de llevar los movimientos de la hacienda cuentan con conocimientos en la
disciplina de contabilidad, dando importancia de mantener un orden en las cuentas para asi,

identificar los resultados de la gestion.

La estructura del manejo de las cuentas que se lleva a cabo en Excel es de la siguiente
manera:

Nomina

/.
\.

Figura 4 Estructura del manejo de cuentas de la Hacienda del Inga

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaboracion: Autora

Bancos.

La hacienda tiene activa una cuenta de ahorros en el Banco del Pichincha, en la cual se
realizan transferencias o también depdsitos. Esta cuenta es propia del negocio, es decir no se

mezcla con otras actividades, asi se lleva un estricto control y la informacion es mas exacta.



En la cuenta que tienen en el banco, realizan varias operaciones, entre las cuales se incluyen:

pago de sueldos a los empleados, depositos por parte de clientes.

Caja:

En el Excel manejan el concepto de caja, cuenta que tiene la informacién del efectivo
existente. De igual manera los dos encargados del dinero lo manejan exclusivamente para

actividades que demande el negocio.

Por ejemplo, pagan en efectivo sueldos cuando amerite, en especial cuando piden adelantos,
pagan en efectivo a los proveedores, pues los pedidos no son de gran magnitud, por otro lado,
también utilizan este dinero para pagos pequefios, como agua Y luz y pagos en efectivo por
parte de clientes.

Maquinaria:

La cuenta de maquinaria que tiene la empresa posee la informacion del valor de sus activos,

en este caso de las maquinas que se utilizan para el proceso de produccion.

Clientes:

La hacienda cuenta con clientes activos y otros que son inactivos, prestan prioridad a los
clientes que continuamente prefieren sus productos, pues gracias a ellos han logrado

continuar con su negocio y generar los ingresos.

En la cuenta se lleva a cabo el registro de las deudas que quedan pendientes por la entrega del
producto, es decir la leche. Una vez que se ha cancelado el saldo, ya sea por transferencia o

en efectivo, se procede a cerrar la cuenta pendiente.
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Para el negocio es primordial cuidar la relacidn con los clientes, es por esto que acceden a dar
un crédito de 15 a 30 dias para que puedan cancelar el monto de la venta.

Aunqgue esta decision tiene sus ventajas y riesgos, se toma muy en cuenta a quien se da el

crédito para no tener problemas de liquidez.

Por lo general los clientes no caen en mora, cumplen con la deuda que tienen con la hacienda,
motivo por lo cual no tienen un tratamiento con clientes morosos o cuentas sin cancelar que

han excedido su plazo correspondiente.

Proveedores:

En esta cuenta se encuentran los saldos por pagar que eventualmente tiene la hacienda por

motivo de adquisicion de materiales.

La cuenta no suele ser de gran valor, pues la mayoria de las veces se realiza los pagos en

efectivo.

Por otro lado, las compras son pequefias, es decir que no mantienen lazos muy estrechos con

proveedores.

La mayoria de los proveedores suele conceder crédito a 30 dias, de igual manera, los pagos

pueden ser tanto en efectivo, como por transferencia en caso de ser de gran valor.
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NoOmina:

La empleadora tiene un contrato de trabajo con cada uno de los colaboradores. Este trato
entre las partes es de tiempo indefinido, y en el cual se detalla, los derechos y obligaciones de

ambos.

Los trabajadores son afiliados al seguro del IESS desde el primer dia que ingresan a laborar,
cuentan también con el derecho a él décimo cuarto sueldo, decimos tercer sueldo, vacaciones,

y el respectivo fondo de reserva desde el segundo afio de su labor.

También cabe resaltar que se les paga horas extras en caso de ser necesaria su ayuda
adicional para el negocio y con los dias respectivos de vacaciones y permisos por licencia de

maternidad en el caso de las mujeres.

En la cuenta de némina, se lleva el célculo de lo que se debe pagar a los empleados que

laboran en la hacienda.

Se lleva un correcto registro individualmente en donde se encuentran los ingresos y

descuentos de los empleados.

Una vez que se calculado el ingreso total en favor de los trabajadores, se procede a realizar

una transferencia a sus respectivas cuentas.
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3.2 Descripcion del proceso productivo de la leche en la Hacienda del Inga

3.2.1 Primer paso: El ordefo

La hacienda cuenta con un sistema de ordefio tanto mecanico como manual, las maquinas de
ordefio con las que extraen la leche de las vacas son aplicadas a los pezones y simulan la
succién como una cria. Estos aparatos deben ser colocados correctamente en los animales,
pues caso contrario se pueden causar lesiones al ganado. El personal de la hacienda que se
encuentra directamente relacionado con este proceso es responsable tanto de la limpieza
como del cuidado de la res. Continuamente es desinfectado y lavado minuciosamente la
maquina del ordefio, pues pueden albergarse virus o enfermedades con el paso del tiempo. El
proceso del ordefio es bastante delicado, puesto que se deben encontrar las instalaciones en

condiciones muy higienicas para que el producto final sea de calidad.

Cuando la leche sale de la ubre de la vaca pasa directamente hacia los recipientes que se
utilizan para almacenarla. De igual manera estos contenedores son lavados y desinfectados

para evitar la contaminacion de la leche.

Es importante sefialar que, para realizar el ordefio a los animales, debe ser en el atardecer o

bien en la mafiana, ya que asi el animal se encuentra descansado y despierto.

3.2.2 Segundo paso: Analisis de los sentidos

En este paso los trabajadores de la hacienda utilizan sus sentidos para verificar la calidad de
la leche. En este analisis se valora a una muestra de leche para concluir si se puede seguir
adelante para entregar el producto final. Debido a las diversas enfermedades y posible
contaminacién de la leche es imprescindible que este paso, aungue no tan cientifico se lo
realice. Con la experiencia y debido conocimiento de los encargados, pueden concluir las

correctas caracteristicas que debe tener la leche recién ordefiada para el consumo humano.
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Esta evaluacion consiste en el comprobar que el olor, el sabor, y la textura de la leche sea
adecuada para asi poder comercializarla. Para los duefios de la hacienda es importante que su
reputacion siga adelante para en un futuro seguir creciendo en el mercado lacteo, por esta

razon la higiene y calidad de su leche debe ser impecable.

Fase de visualizacion:

En esta parte del andlisis, los trabajadores, utilizan su sentido de la vista para evidenciar en

vivo y en directo, el aspecto de la leche.

Ven las siguientes caracteristicas en la leche: viscosidad, limpieza, color, brillante.

En esta fase podemos concluir que la leche debe tener un color blanco amarillento, lo que

significa que posee los nutrientes y otras bacterias beneficiosas para el consumo humano.

Por el contrario, si la leche muestra un color azul, inmediatamente debe ser desechada, pues

esta se ha cortado y su calidad es definitivamente nula.

En caso de que el color de la leche sea el rojo, es otro signo de advertencia de que esta no
cuenta con las condiciones higiénicas debidas, pues las vacas tienen problemas de salud y por

ese motivo la deficiencia en la lactosa.

Fase olfativa:

El olor de la leche es muy importante, cuando esta es recién ordefiada de la vaca, es muy
particular. La leche debe evidenciarse fresca y con el aroma caracteristico que tiene al ser

recién ordefiada.
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Esta fase es crucial, pues si la leche se encuentra cortada se la debe desechar inmediatamente.
En caso de que esta se encuentre contaminada, las impurezas y otros microorganismos que

alteren su calidad delataran su nulo consumo humano.

Los trabajadores, son conscientes del arte que es el transformar la leche recién ordefiada en
un producto comestible, por lo que sus cinco sentidos en general deben estar alertas ante

cualquier irregularidad en la leche.

Fase gustativa:

En esta fase se realiza una degustacion de la leche recién ordefiada. Los trabajadores
finalmente evidencian que las siguientes caracteristicas se encuentren en condiciones

normales aceptadas: acido, dulce, salado, amargo.

Es importante que el sabor de la leche sea dulce. De evidenciar un sabor amargo se pude
concluir que esta ha sido contaminada en el proceso o por otro lado que el animal tiene

alguna enfermedad, razon por lo cual se debe detener el proceso de la leche.

3.2.3 Fase tercera: Analisis del filtrado de la leche

En esta fase, el filtrado de la leche se la realiza bien con un colador o con una manta, para
purificarla. La leche que se encuentra en los recipientes se la filtra para pasar a una maquina
denominada Marmita, la cual cumple la funcion de calentarla. Es importante que la manta se
encuentre limpia, cada vez que se la utilice, lavandola con detergente y una cantidad prudente
de cloro. Cuando se realiza la operacion del colado, queda en la manta restos de paja, polvo u
otros agentes contaminantes espesos que se pueden encontrar en la leche recién ordefiada.
Este procedimiento es bastante sencillo y rapido dependiendo de la cantidad de leche que va a
ser tratada. Terminado el colado de la leche, esta se encuentra ahora en una maquina para el

siguiente paso.
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3.2.4 Cuarta fase: Precalentado de la leche:

En este paso, la leche que se encuentra en la Marmita es calentada a 38 grados centigrados,

durante 30 minutos.

3.2.5 Quinta fase: Semidescremado:

La hacienda para la elaboracién de su producto final se ha acogido a las normas que dicta el

INEN. La Norma Técnica Ecuatoriana en el afio 2012 ha expedido que como requisito la
leche debe contar con un 3% de grasa.

Tomando este requisito como base, la hacienda utiliza también a la maquina Marmita para

que su leche quede semidescremada.

Cabe afiadir que esta herramienta tiene dos funciones, tanto de calentado como el

semidescremado.

Una vez que la leche ha sido precalentada, en esta maquina, con la centrifugacion que ocurre,

se logra separar los globulos grasos de la leche, y asi termina este paso.

3.2.6 Sexta fase: Pasteurizacién de la leche:

Finalmente, para que la hacienda pueda comercializar su leche, debe someterla al proceso de

pasteurizacion, el cual como cabe recalcar es de forma artesanal y por ende es de una forma

sencilla. A pesar de la poca complejidad utilizada, el personal involucrado, debe tener todos

los materiales debidamente limpios. La higiene de los trabajadores debe ser maxima.
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La leche es trasportada mediante unos tubos que estd conectados hacia una maquina, en

donde se la calentara a 72 grados centigrados por 15 segundos.

Posteriormente la leche serd enfriada a una temperatura de 38 grados centigrados, en el

mismo tanque, el cual cumple la funcion de refrigeracion y calentado.

Asi la leche se encuentra pasteurizada y este es el producto final que sera comercializado por

la hacienda.

Diagrama de flujo del proceso de pasteurizacion de la leche en la Hacienda del Inga.

Ordefio del ganado y
almacenamiento de la leche.

Precalentado de la leche.

Semidescremado de la leche

Anélisis de los sentidos:

Olor
Color
Sabor

Andlisis del filtrado de la leche

Pasteurizacion de la leche

Figura 5 Diagrama del proceso de pasteurizado en la Hacienda del Inga

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaboracion: Autora
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3.3 Costeo de la leche en la Hacienda del Inga

A continuacion, se detallara la forma en que la Hacienda del Inga, obtiene el costo del
producto. EI bien que se costeara es el litro de leche, con el objetivo de poder comparar

posteriormente los resultados obtenidos con el del costeo ABC.

Los datos a utilizar serdn mensuales, la informacién corresponde al mes de enero del 2020.
En comparacion con periodos anteriores se ha identificado que tanto los costos como la
produccion de leche no han variado, es decir que los valores han sido constantes, por lo tanto
cuando se obtenga el cuadro de los costos de la produccion de la leche, se dividira para los

litros mensuales, y asi obtener el costo unitario.

3.3.1 Costos variables de la produccion de leche

Alimentacion:

Aunque se habia explicado anteriormente el ganado vacuno de esta propiedad se alimenta de
los recursos propios que ofrece la tierra, también se compra balanceado para mejorar su
rendimiento y para cuidar la nutricion de los animales. Este alimento lo adquieren en los
establecimientos de Pronaca o Agripac, siendo el costo similar en los dos. Para cada edad de
los bovinos las marcas ofrecen alimento acorde a su condicion, se trabajara con el alimento
ProGanado Terneras para los mas pequefios ejemplares, ProGanado en Crecimiento para los

que estan desarrollandose y ProGanado Super Lechero para el ganado adulto.

El calculo del costo de la compra del balanceado en el que incurre la hacienda se ha realizado

con la informacion brindada por los propietarios.
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Tabla 1. Costo de alimentacion

Cantidad Descripcion Precio Importe
6 ProGanado Ternera $ 36,00 [ $ 216,00
6 ProGanado en Crecimiento | $ 42,00 | $ 252,00
7 ProGanado Super Lechero | $ 57,00 [ $ 399,00
Total $ 867,00

Fuente: Hacienda del Inga.

Realizado por: Autora

Sanidad animal

Es importante garantizar la salud del ganado lechero, es por esto que la compra de vacunas
cuida su bienestar, librandolos de posibles enfermedades inherentes al medio. Cuando los
animales se encuentran enfermos la calidad de la leche imposibilita el consumo humano y

finalmente puede ocurrir el descenso de la res.

Cumpliendo con la Ley Organica de Sanidad Agropecuaria, la hacienda cumple el plan de
vacunacion del ganado, el cual incluye prevenir las enfermedades de: aftosa, edema maligno

y leptospirosis.

Enseguida, se expone el célculo del costo, de la compra de medicamentos en los que incurre

la hacienda.
Tabla 2 Costo de medicamentos
Cantidad Descripcion Precio Importe
31 Vacuna anti aftosa $ 120 $ 37,20
31 Vacuna edema maligno $ 2701$ 8370
31 Vacuna leptospirosis $ 0,80 | $ 24,80
Total $ 14570

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborado por: Autora
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Pastura:

El cuidado del pasto es también esencial para el cuidado del ganado vacuno, pues va a ser
fuente de alimento y constituye su lugar de descanso, para que el suelo se encuentre en
Optimas condiciones se compra fertilizante, el cual nutre la tierra, facilitando asi el

crecimiento al pasto.

Como se puede apreciar en la tabla 3, se expone el célculo del costo de la compra de

fertilizantes en los que incurre la hacienda.

Tabla 3 Costo de fertilizantes

Cantidad Descripcion Precio Importe
6 Fertilizante $ 26,00 | $ 156,00
Total $ 156,00

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborador por: Autora

Reproduccion:

Normalmente la hacienda no busca ayuda para la reproduccion de su ganado, pero cuando
surge la necesidad, optan por contratar a expertos que les ayuden con asistencia en la

reproduccion de los especimenes, sea ya en asesoria o en alguin proceso de inseminacion.

El célculo del costo de asesoria o algun proceso de inseminacién en los que incurre la

hacienda, es el siguiente.

36



Tabla 4 Costo de reproduccién

Cantidad Descripcion Precio Importe
1 Reproduccion $ 50,00 | $ 50,00
Total $ 50,00

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborado por: Autora

Insumos:

Para cuidar la salud de los trabajadores y la calidad de la leche, la hacienda se abastece de

mascarillas, mandiles y guantes.

Tabla 5 Costo de insumos

Cantidad Descripcion Precio Importe
8 Guantes $ 060|$% 4380
8 Mascarillas $ 030[$ 240
8 Mandiles $ 320 $ 25,60
Total $ 32,80

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborado por: Autora

3.3.2 Costos fijos de la produccién de leche

Mantenimiento de equipos:

El mantenimiento de equipos es necesario pues asi se evita consecuencias posibles, ademas

de conservar la calidad del bien.

Este proceso consiste en cambio de piezas, revisiones, cambio de aceites y lubricantes.
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Tabla 6 Costo de mantenimiento

Cantidad Descripcion Precio Importe
1 Mantenimiento $ 270.00 | $ 270.00
Total $ 270.00

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborado por: Autora

Mano de obra:

En este rubro se incluye el sueldo que perciben los colaboradores de la hacienda. Los

colaboradores de la hacienda son 8.

La duefia del negocio percibe un sueldo diferente del resto de la nébmina. Los siete empleados
reciben el sueldo minimo sectorial correspondiente al afio 2020. Este es el sueldo de las
actividades economicas de la agricultura.

pagar por parte de la hacienda, no incluye otros descuentos u otros ingresos como horas

extras.

Tabla 7 Costo de mano de obra

En la siguiente apreciacion el sueldo liquido a

Cantidad Descripcion Sueldo total |Costo total
1 Administrador $ 600,00 | $ 600,00

7 Trabajadores $ 401,40 | $2.809,80
Total $3.409,80

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborado por: Autora

Servicios basicos

Los servicios por los que se paga son correspondientes a agua, luz y teléfono.
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Tabla 8 Costo de servicios basicos

Cantidad Descripcion Precio Importe
1 Agua $ 59,00 | $ 59,00
1 Luz $ 240,00 | $ 240,00
1 Teléfono $ 3300 %$ 33,00
Total $ 332,00

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborado por: Autora

3.4 CUADRO RESUMEN DE COSTOS

Se presenta el cuadro completo de los costos fijos y variables, para conocer el costo total

mensual de la produccion de leche:

Tabla 9 Costo de produccion de leche

Costo de produccion de leche
En dblares
Modulo: 31 Periodicidad: Mensual
Localidad: Hacienda del Inga Numero de litros: 12090
Elementos del costo Costo variable Costo fijo COSTO TOTAL
Alimentacion: $ 867,00 $ 867,00
Sanidad animal: $ 145,70 $ 145,70
Pastura: $ 156,00 $ 156,00
Reproduccion: $ 50,00 $ 50,00
Insumos: $ 32,80 $ 32,80
$ 1.251,50
Mantenmiento de equipos: $ 270,00 | $ 270,00
Mano de obra: $ 3.409,80 | $ 3.409,80
Servicios basicos: $ 332,00 | $ 332,00
$ 4.011,80
Total costo variable + costo fijo $ 5.263,30

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborado por: Autora
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3.5 COSTO UNITARIO

Para obtener el dato del costo unitario del litro de leche, se ha procedido a dividir el costo
total para la produccion de leche mensual, correspondiente a 12090 Litros.

Tabla 10 Costo unitario del litro de leche

Operacion Costos Rubros
Variable $ 1.251,50
+) Fijo $  4.011,80
=) Total $  5.263,30
() Litrosde leche |$  12.090,00
(=) Cosoto unitario | $ 0,44

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborado por: Autora
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4 PROPUESTA

4.1 DISENO DE LA PROPUESTA DE ANALISIS DE COSTEO ABC PARA LA
PRODUCCION DE LECHE EN LA HACIENDA DEL INGA.

En la propuesta planteada se muestra un sistema diferente de gestion de costos, al que se
venia utilizando en la hacienda. Mediante el empleo del Método de Costeo por Actividades o

ABC, se busca suministrar nueva informacion a los duefios del negocio.

La propuesta busca enlazar a la hacienda con el nuevo sistema, con el fin de que puedan ver
sus beneficios y asi poder tomar decisiones con la informacion que brinde el resultado y en

general todo el analisis.

La propuesta se ha desarrollado, como una herramienta, pues con planes a futuro y una vision
de alinearse a las nuevas tendencias que exige el mundo empresarial, la hacienda productora
de leche podra precisar mejor sus acciones, en cuanto la asignacion de los costos, para

finalmente corregir posibles errores y aumentar su rentabilidad.

4.1.1 Identificacion del producto para la implementacion de la propuesta.
En la Hacienda del Inga el producto principal que ofertan en el mercado es la leche, aunque

venden su producto en distintos estados de produccion, para la implementacion de esta

propuesta se ha escogido a la leche pasterizada.
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4.2 ldentificacidn de los costos directos e indirectos del bien escogido.

421 Costos directos

En la hacienda del Inga, se identificaron los siguientes costos que se relacionan directamente

con la elaboracion del producto.

4.2.1.1 Mano de obra directa

La mano de obra directa, inmersa en el proceso productivo de la leche, son los que se

encargan de la preparacion del ordefio, para asi obtener la leche pura, y posteriormente, otros

empleados se encargaran del proceso de elaboracion de la misma.

Los trabajadores de cada proceso, obtienen una remuneracion del sueldo basico unificado.
Entonces se ha procedido a detallar la manera en que se identifica el costo de mano de obra
directa.

o Sueldo de los auxiliares del ordefio: Son 4 auxiliares del ordefio que laboran en la

Hacienda.
Tabla 11 Sueldo del trabajador
Descripcién Valor
Sueldo $ 401.40
Décimo tercero $ 33.45
Décimo cuarto $ 33.33
Aporte patronal $ 48.77
Fondos de reserva $ 33.45
Total costo $ 550.40

Fuente: Hacienda del Inga

Elaborado por: Autora
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Figura 6 Ordefio del ganado en la Hacienda del Inga con la maquina.

Fuente: Hacienda del Inga

Realizado por: Autora

o Sueldo de los auxiliares de elaboracion: Son 3 auxiliares de elaboracién que laboran
en la Hacienda.

Figura 7 Auxiliares en la elaboracion del producto.

Fuente: Hacienda del Inga

Realizado por: Autora
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4.2.1.2 Materia Prima Directa.

En la hacienda del Inga la materia prima directa, que sufrira una transformacion para dar

como resultado el producto final, es la leche recién ordefiada del ganado.

La leche pura recién ordefiada es depositada en contenedores para luego ser enviada al
proceso de transformacién. Es decir que La Hacienda del Inga recolecta su propia materia

prima.

Figura 8 Leche recién ordefiada

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborado por: Autora

La cantidad de litros de leche que se tomaron en cuenta para el costeo ABC son los que se
expresan en la siguiente tabla. Estos datos son correspondientes al mes de enero del afio
2020.
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Tabla 12 Litros totales mensuales de leche

Materiales directos Ca_n tidad
Litros
Leche pura 12,090.00

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborado por: Autora

Cabe afadir que en la hacienda del Inga actualmente cuentan con 31 cabezas de ganado
adecuadas para el ordefio. Cada res al dia provee al negocio de 13 Litros de leche. La
cantidad de 12,090 L corresponde a un valor mensual.

4.2.1.3 Otros costos directos.

En la Hacienda del Inga se identificaron otros costos directos que tienen relacion para la

definicion final del producto.

El mantenimiento de las maquinas es primordial para el proceso de produccién, pues sin el
adecuado funcionamiento de las mismas, el negocio no podria garantizar la mejor calidad de

la leche.

En las distintas etapas de la preparacion del producto final cumplen un papel importante
cuatro maquinas, las cuales tienen verificaciones por posibles fallas y para su necesaria

limpieza cuando administracion lo ve conveniente.

Se detalla la maquinaria que existe en la Hacienda del Inga, con informacion necesaria para el

desarrollo del trabajo.
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Tabla 13 Informacion de la maquina de ordefio

Maquina de ordefio

Descripcion del equipo: Detalle de compra
- o . Empresa que comercializa| Ing. J. Espinosa Z. S.A.
La méaquina de ordefio es una herramienta que se -
. . . Costo aproximado de la
utiliza en la industria ganadera para la maquina $1,600
recoleccion mecanica de leche. La parte - =
incinal de la maaui | de ordef Garantia 1 afio
prlncllpa Ie Ia maqull_na des ?copla (;eolr efio, Matriz- Av. Galo Plaza
f;on a.cua alserap |_ca a al pezon de fa res Direccion tienda Lasso N73-126 y Antonio
inmediatamente succiona la leche.
Basantes.
Teléfonos 026 044 060 /61 /62
Direccion electronica ventas@jespinosa.com.ec

Datos técnicos

Marca Fischer
Modelo 150
Potencia (Hp) 1
Capacidad (Lt) 150
Voltaje (Voltios) 220
Vida atil (afios) 10
Peso (Kg) 70
Requiere para su
. L Interruptor
instalacion
Costos de funcionamiento Recomendaciones
Costo de electricidad S/.0.40 por hora Solicitar el manual de funcionamiento.
S/./hora
Mano de obra necesaria 1 persona Solicitar la capacitacion previa al uso de la méquina.
Solicitar el tiempo de garantia.
Dar el debido mantenimiento preventivo a la maquinaria.

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborado por: Autora
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Tabla 14 Informacion de la maquina para el desnatado de la leche o0 denominada también Marmita:

MARMITA N1.0W-BIA

Descripcion del equipo: Detalle de compra
Empresa que | Ing. J. Espinosa Z. S.A.
Costo
Equipo que permite efectuar el semidescremado de la leche. aproximado de  |$1,700
Esta etapa es fundamental para la pasterizacion del la maquina
producto. diversas. Garantia 1 afio

operaciones tales como pasteurizacion de la
leche, cuaje para queso y maduracion del yogurt

Esta construida en acero inoxidable, es una . L. Matriz: Av. Galo Plaza Lasso N73-
. Direccion tienda .
unidad compacta con tapa. 126 y Antonio Basantes.
Teléfonos 026 044 060 /61 /62
Direccin ventas@ jespinosa.com.ec
electronica Jesp ' '

Datos técnicos

Marca Fischer
Modelo N1.0W-BIA
Potencia (Hp) 1
Capacidad (Lt) 100

Voltaje (Voltios) 220

Vida dtil (afios) 10

Peso (Kg) 75

Requiere para su instalacion Interruptor

Costos de funcionamiento Recomendaciones
Costo de electricidad S/./hora  S/.0.40 por hora Solicitar el manual de funcionamiento.
Mano de obra necesaria 1 persona Solicitar la capacitacion previa al uso de la maquina.

Solicitar el tiempo de garantia.
Dar el debido mantenimiento preventivo a la maquinaria.

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborado por: Autora
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Tabla 15 Informacién de la maquina los tanques de refrigeracion y calentado.

TANQUES DE REFRIGERACION Y CALENTADO

Descripcion del equipo:

Detalle de compra

Con este taque se procede a calentar a la leche. Por otro
lado este equipo permite enfriar la leche, hasta
su uso final, construido en acero inoxidable.

Empresa que | Ing. J. Espinosa Z. S.A.

Costo
aproximado de |$3,000
la maquina

Garantia 1 afio

Matriz: Av. Galo Plaza Lasso N73-

Direccion tienda 126 y Antonio Basantes.

Teléfonos 026 044 060 /61 /62
Direccion ventas@ jespinosa.com.ec
electrénica 1€sp ' )

Datos técnicos

Marca Fischer
Modelo 1000
Potencia (Hp) 7.5
Capacidad (Lt) 1000
Voltaje (Voltios) 220
Vida dtil (afios) 10
Peso (Kg) 80

Requiere para su instalacion Interruptor

/D‘ﬁ

Costos de funcionamiento

Recomendaciones

Costo de electricidad S/./hora  S/.1.40 por hora
Mano de obra necesaria 1 persona

Solicitar el manual de funcionamiento.
Solicitar la capacitacién previa al uso de la maquina.
Solicitar el tiempo de garantia.

Dar el debido mantenimiento preventivo a la maguinaria.

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborado por: Autora
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En el proceso de produccion se utilizan cuatro maquinas, el costo de mantenimiento y
limpieza respectiva que el técnico especializado en esta maquinaria realiza en la Hacienda del

Inga, es fundamental para prevenir inconvenientes.

Tabla 16 Costo total del mantenimiento de la maquinaria.

N_o Méaquinas Maguina Detalle Costo
2 MAQUINA DE ORDENO Limpieza y mantenimiento | $ 135.00
1 MARMITA N1.0W-BIA Limpieza y mantenimiento [ $  67.50
1 TANQUE DE REFRIGERACION Y CALENTADO  |Limpieza y mantenimiento | $  67.50
TOTAL $270.00

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborado por: Autora

Para seguir con el disefio de la propuesta se ha calculado el costo total directo por la
produccion de leche en la Hacienda del Inga.

Tabla 17 Costo total directo por la produccién de la leche.

Cantidad/ Unidades 12090 | Litros de leche
Descripcion Produccion de leche
Total Unitario
Mano de obra directa
Sueldo auxiliares del ordefio $1,605.60 0.13
Sueldo auxiliares de elaboracion $1,204.20 0.10
Beneficios sociales auxiliares del ordefio $ 596.01 0.05
Beneficios sociales auxiliares de elaboracion $ 447.01 0.04
Total MOD por la produccion del bien $3,852.81 0.32
Materia prima directa
Total MPD por la produccion del bien 0 0.00

Otros costos directos
Mantenimiento de la maquinaria

Total OCD por la produccion del bien $ 270.00 0.02
TOTAL COSTO DIRECTO POR LA
PRODUCCION DEL BIEN $4,122.81 0.34

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborado por: Autora
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4.2.2 Costos indirectos de fabricacién.

Entre los costos indirectos que se usan en la Hacienda del Inga para la elaboracion de la
leche, se encuentran los siguientes:

Alimentacién
Sanidad animal
Pastura

Servicios basicos

YV V. V VYV V

Depreciacion

Se ha procedido a calcular el valor de la depreciacion, de la maquinaria que es de uso en las
instalaciones de la Hacienda del Inga.

La maquina de ordefio tiene una vida Util de 10 afios. Su costo de adquisicion fue de $1600.

Tabla 18 Depreciacion mensual de la maquina de ordefio.

Costo anual= _ 1600 = 160
10
Costo mensual= 11620 = 13.33

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborado por: Autora

La Méaquina para el desnatado de la leche o denominada también Marmita tiene una vida util
de 10 afios. Su costo de adquisicion fue de $1700.
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Tabla 19 Depreciacion mensual de la maquina desnatadora.

Costo anual= 1700 = 170
10
Costo mensual= 11720 = 14.17

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborado por: Autora

El Tanque de refrigeracion y calentado tiene una vida Gtil de 10 afios. Su costo de adquisicion
fue de $3000.

Tabla 20 Depreciacion mensual del tanque de refrigeracion.

Costo anual= _ 3000 = 300
10
Costo mensual= % = 25

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborado por: Autora

Los costos indirectos de fabricacion correspondientes al mes de enero del afio 2020, en los
que ha incurrido la Hacienda del Inga para la elaboracion de la leche, suman $1,502.20 y

cada uno se define en la tabla 21.
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Tabla 21 CIF correspondiente al mes de enero del 2020 en la produccion de leche en la Hacienda del Inga.

Alimentacion $ 867.00
Sanidad animal $ 145.70
Pastura $ 156.00
Servicios basicos $ 281.00
Depreciacion $ 52.50
TOTAL CIF $1,502.20

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborado por: Autora

4.3 Actividades del proceso de produccion

Para la elaboracion del disefio del sistema de costos ABC, definiremos las actividades que
ocurren dentro del proceso productivo de la leche. Las actividades se han definido por las
observaciones y entrevistas que se han realizado para entender el proceso dentro del negocio.
Se ha identificado tres procesos y a cada uno se le ha atribuido las actividades

correspondientes.

Tabla 22 Identificacion de las actividades del proceso productivo de la leche en la Hacienda del Inga.

Alimentacion
1 Crianza y salud Cuidado de salubridad del ganado
Fertilizacion de la tierra
Recepcion y analisis. Ordefio
Andlisis de los sentidos
Analisis del filtrado de la leche
3 Produccion Precfalentado
Semidescremado
Pasterizacion

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborado por: Autora
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4.4 Seleccion de la base de asignacion para los costos indirectos de fabricacion.

El proposito con este sistema de asignacion de costos, es lograr que a las actividades
implicadas en la produccion del bien final, se les atribuya de la manera méas justa el
respectivo valor. Asi se espera que cada una de ellas refleje la rentabilidad real en la
fabricacion del producto.

Los costos indirectos tienen este tratamiento, pues no son féciles de identificar y la
asignacion tradicional que se hace de estos, puede redundar en un error, al contrario de los

directos que son plenamente reconocibles en los productos.

Para la adecuada eleccion de la base de asignacion, se ha procedido a realizar visitas en la
Hacienda para relacionar a los trabajadores con la actividad que realizan, ademas de los

materiales que utilizan, los tiempos que son empleados.

Los costos indirectos que se presentan a continuacion, corresponden al mes de enero, y son
aquellos que no han sido posibles asignar al bien facilmente por lo que sera necesario

distribuir mediante una tasa de asignacion.

Tabla 23 Total costos indirectos de fabricacion de la hacienda.

Alimentacion $ 867.00 |Libras de alimento por vaca
Sanidad animal $ 145.70 |Cantidad de ganado vacuno
Pastura $ 156.00 |Quintales de fertilizante
Servicios basicos $ 281.00 |Horas maquina
Depreciacion $ 52.50 |Horas maquina

TOTAL CIF $ 1,502.20

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborado por: Autora
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En el siguiente cuadro se detalla la base de asighacion que corresponde a cada actividad, con
la cantidad de recursos que seran necesarios para calcular el CIF correspondiente.

Produccion de leche en la Hacienda Del Inga
Del 01 de enero al 31 de enero del 2020

Tabla 24 Figura Bases de Asignacion Produccion de leche.

Alimentacion Libras de alimento por vaca 4180 Libras
1 | Crianzay salud |Cuidado de salubridad del ganado [Cantidad de ganado vacuno 31 Vacas
Fertilizacion de la tierra Quintales de fertilizante 6 Quintales
5 Recepciény [Ordefio Horas maquina 120 Horas
andlisis. Anélisis de los sentidos - 0 -
Andlisis del filtrado de la leche - 0 -
. Precalentado Horas maquina 60 Horas
3 Produccién - ——
Semidescremado Horas maquina 90 Horas
Pasteurizacion Horas maquina 90 Horas

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborado por: Autora

4.5 Calculo de la tasa por unidad de cada base de asignacion que se utilizé para
asignacion del CIF.

Para el célculo de la tasa se ha procedido a dividir el costo para la correspondiente base de

asignacion de cada actividad.

La forma del calculo para cada actividad es la siguiente:
+ Alimentacion:

-Se procedié a dividir el costo total del alimento para las libras que contienen los quintales

comprados.
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+ Cuidado de salubridad del ganado:

-Aqui el costo total invertido para la salud y cuidado del ganado ha sido dividido para el total
de cabezas de ganado que hay en la hacienda.

-El costo del agua que es utilizado en el proceso de produccién se ha dividido también para el
nimero de cabezas de ganado, ya que el agua consumida se emplea para mantenerlas, limpias

o hidratarlas.

4 Fertilizacion de la tierra:

-En esta actividad la tasa ha sido calculada dividiendo el costo total de quintales comprados

para el nimero de los mismos.

4+ Ordefio:

-En el ordefio se utilizan las maquinas que facilitan esta actividad, es por esto la tasa es el

costo por hora de consumo de energia.

-También se ha procedido a dividir la depreciacién mensual de la maquina para el namero

total de horas maquinas empleadas.

4 Precalentado:

-En la actividad de precalentado se utiliza la maquina Marmita y la tasa es el costo por hora

de energia.

-De igual manera se ha procedido a dividir la depreciacién mensual de la maquina para el

namero total de horas maquinas empleadas.
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4+ Semidescremado:

-La tasa por unidad de la actividad de semidescremado es el costo por hora de la maquina.

4 Pasteurizacion:

-La tasa de la actividad de pasterizacion se refiere al costo por consumo de energia por parte

de la maquina.

-Por ultimo en esta actividad el costo de la depreciacion de la méquina ha sido dividido para
el total de horas maquinas, para dar como resultado la tasa.
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Tabla 25 Calculo de tasa por unidad por base de asignacion de la produccion de leche en la Hacienda del Inga

N o Proceso Actividad Total libras Costo Tasa

1|Crianza y salud Alimentacion 4180 $ 867,00 0,21
N_o Proceso Actividad Cantidad de ganado vacuno Costo Tasa

1|Crianza y salud Cuidado de salubridad del ganado 31 $ 145,70 4,7
N_o Proceso Actividad Cantidad de ganado vacuno Costo agua potable Tasa

1|Crianza y salud Cuidado de salubridad del ganado 31| $ 47,00 1,52
N_o Proceso Actividad Total quintales Costo Tasa

1|Crianza y salud Fertilizacion de la tierra 6|3 156,00 26
N_o Proceso Actividad Horas maquina Costo energia Tasa

2[Recepciony analisis.  |Ordefio 120| $ 48,00 0,4
N_o Proceso Actividad Horas maquina Costo depreciacion Tasa

2[Recepciony analisis.  |Ordefio 120| $ 13,33 0,11
N_o Proceso Actividad Horas maquina Costo energia Tasa

3| Produccién Precalentado 60[ $ 24,00 0,4
N_o Proceso Actividad Horas maquina Costo depreciacion Tasa

2[Recepciony andlisis.  |Precalentado 60[ $ 14,17 0,24
N o Proceso Actividad Horas maquina Costo energia Tasa

3| Produccion Semidescremado 90| $ 36,00 0,4
N_o Proceso Actividad Horas maquina Costo energia Tasa

3| Produccién Pasteurizacion 90| $ 126,00 14
N_o Proceso Actividad Horas maquina Costo depreciacion Tasa

3| Produccion Pasterizacion 90| $ 25,00 0,28

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborado por: Autora
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Tabla 26 Costo Indirecto de Fabricacion de la produccion de leche.

N_o Proceso Actividad Tasa Consumo de libras CIF asignado
1{Crianza y salud Alimentacién 0,21 1060 $ 219,82

N o Proceso Actividad Tasa Cantidad de ganado vacuno | CIF asignado
1[{Crianza y salud Cuidado de salubridad del ganado 4,7 31 $ 145,70

N o Proceso Actividad Tasa Cantidad de ganado vacuno | CIF asignado
1|{Crianza y salud Cuidado de salubridad del ganado 1,52 31 $ 47,00

N o Proceso Actividad Tasa Consumo de quintales CIF asignado
1|Crianza y salud Fertilizacion de la tierra 26 40 $ 104,00

N o Proceso Actividad Tasa Total horas maquina CIF asignado
2|Recepciony analisis. |Ordefio 0,4 120 $ 48,00

N_o Proceso Actividad Tasa Total horas maquina CIF asignado
2|Recepciony analisis. |Ordefio 0,11 120| $ 13,33

N o Proceso Actividad Tasa Total horas maquina CIF asignado
3| Produccién Precalentado 0,4 60| $ 24,00

N_o Proceso Actividad Tasa Total horas maquina CIF asignado
2|Recepcidny analisis. |Precalentado 0,24 60| $ 14,17

N o Proceso Actividad Tasa Total horas maquina CIF asignado
3| Produccion Semidescremado 0,4 90| $ 36,00

N o Proceso Actividad Tasa Total horas maquina CIF asignado
3| Produccién Pasteurizacion 1,4 90| $ 126,00

N o Proceso Actividad Tasa Total horas maquina CIF asignado
3| Produccion Pasterizacion 0,28 90| $ 25,00
TOTAL CIF | $ 803,02

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborado por: Autora
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4.6 Célculo del costo y gasto total de la produccion.

4.6.1 Costo y gasto total de la produccién de leche en la Hacienda del Inga
correspondiente al mes de enero del 2020.

Una vez que se ha calculado el CIF total del proceso de produccion mediante el sistema
de costos ABC, ya se puede consolidar con los gastos y costos directos. El valor de
$5874. 07 es el total calculado con la propuesta del presente trabajo, mayor que el de la

Hacienda del Inga.

Tabla 27 Costo y gasto total produccion de leche en la Hacienda del Inga enero 2020.

MANO DE OBRA DIRECTA $3,852.81
Sueldo auxiliares del ordefio $ 1,605.60

Sueldo auxiliares de elaboracion $ 1,204.20

Beneficios sociales auxiliares del ordefio $ 596.01

Beneficios sociales auxiliares de elaboracion $ 447.01

OTROS COSTOS DIRECTOS $ 270.00
Mantenimiento de la maquinaria $ 270.00

TOTAL COSTO DIRECTO $ 4,122.81

COSTOS INDIRECTO DE FABRICACION $ 803.02
Alimentacion $ 219.82

Cuidado de salubridad del ganado $ 192.70

Fertilizacion de la tierra $ 104.00

Ordefio $ 61.33

Andlisis de los sentidos $ -

Analisis del filtrado de la leche $ -

Precalentado $ 38.17
Semidescremado $ 36.00
Pasterizacion $ 151.00

GASTOS $ 948.23
Sueldo administrador $ 806.23
Reproduccion $ 50.00

Insumos $ 41.00

Servicios basicos $ 51.00

TOTAL COSTOS Y GASTOS DE FABRICACION $5,874.07

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborado por: Autora
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4.7 Costo unitario
Ahora que se cuenta con el total de los cotos y gastos incurridos en la produccion de

leche en la Hacienda del Inga, para obtener el costo unitario vamos a dividir este
importe para el total de litros producidos al mes, los cuales son 12090.

Tabla 28 Costo unitario del litro de leche como resultado del costeo ABC.

Operacion Costos y gastos| Rubros
Total $5,874.07
) Litros de leche 12090
(=) Costo unitario $ 049

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborado por: Autora

4.8 CUADRO RESUMEN DE LA APLICACION DE LA PROPUESTA.

Finalmente comparamos el costo del litro de leche con el sistema de costos ABC, y este
es de $0.49 mientras que la Hacienda calculaba cada litro con $0.44, lo cual nos da una
diferencia de $0.05.

Con el sistema ABC, el costo del litro de la leche se ha incrementado en un 10%. Con
esta metodologia se ha hecho evidente el desperdicio de material y se han considerado

costos que elevaron este importe.

La correccion de estos inconvenientes identificados podra ayudar a la hacienda a
mejorar su rentabilidad. Por otro lado el precio de venta deberia ser nuevamente

calculado, tomando en cuenta la informacién proporcionada por el costeo ABC.
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Tabla 29 Costeo de la Hacienda del Inga versus el sistema de costeo ABC.

- COSTO Y GASTO | COSTO Y GASTO COSTEO
PRODUCCION |[UNIDADES PROPUESTA ABC| HACIENDA DEL INGA DIFERENCIA
Produccion de leche| 12090 Litros | $ 0,49 0,44 $ (0,05)

Fuente: Hacienda del Inga.

Elaborado por: Autora
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5 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

El actual costeo que se utiliza en el negocio, no proporciona informacion relevante para
comprender si existen problemas o posibles soluciones para mejorar las gestiones

emprendidas por la administracion del negocio.

El sistema de costeo ABC que se ha sido disefiado y se esta proponiendo establecio un
costo mayor al que tenia la Hacienda, pues habia importes que no se tomaban en cuenta

en el costeo tradicional.

Se reconocio que no existe un control adecuado de los costos y gastos, el tratamiento

que se da a estos es empirico y como consecuencia los resultados no son los deseados.

La informacion que se le ha proporcionado a la hacienda podra servir para una correcta

toma de decisiones y asi mantener equilibrio hasta obtener utilidad.

En la Hacienda del Inga con la investigacion realizada se evidencia un desperdicio de
recursos, esto impacta al costo del producto y por ende la competitividad en el mercado

se ve afectada.

Mediante el costeo ABC se logra definir de mejor manera la rentabilidad del negocio,
por ende, la toma de decisiones serd mas clara y por otro lado la posicion estratégica

sera mejor.
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5.2 RECOMENDACIONES

La Hacienda del Inga podria adquirir mas ganado para la produccién de leche, pues el
espacio es bastante amplio, ademas se podria aprovechar la capacidad de las maquinas y
beneficiarse de la demanda que tienen.

Después de haber realizado el andlisis para la implementacién del Costeo ABC,
podemos identificar que definitivamente al negocio le convendria el uso de mas
tecnologia para llevar a cabo la gestion contable, y que en medio de un mundo que
avanza y se va volviendo cada vez mas globalizado, se deberia adaptar mas a los

cambios.

Se recomienda a la Hacienda el uso de nuevas herramientas para su gestion de costos
para la produccion de leche, con el fin de identificar su punto de equilibrio, tomar

decisiones para no caer en pérdida y por otro lado apuntar a una rentabilidad.

Se recomienda al negocio a comprometerse para que todos los niveles se involucren y
logren mejorar con sus operaciones, por ejemplo, ver las actividades que no generan

valor y aquellas que consumen recursos Yy los desperdician.

El negocio podria implementar un planificado control y gestion de sus gastos y costos

para asi tener una mejor organizacion.
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