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RESUMEN

El presente trabajo investigativo titulado COSTOS DE PRODUCCION EN LA
ELABORACION DE LOS DERIVADOS DEL CACAO EN LA ASOCIACION DE
PRODUCCION AGRICOLA DE CACAO NACIONAL LA MANA (ASOPROCANAM)
PARROQUIA DE GUASAGANDA, CANTON LA MANA PROVINCIA DE COTOPAXI,
PERIODO 2022, tuvo como objetivo general determinar los costos que se generan en la
produccion de los derivados del cacao mediante un sistema de costeo por 6rdenes de produccion
en la Asociacion de Produccién Agricola de Cacao Nacional La Mand (ASOPROCANAM),
para ello se utilizo un tipo de investigacion con un enfoque mixto, cuali-cuantitativo, apoyada
de una investigacion bibliografica documental, entre las técnicas de investigacion se
encontraron al entrevista aplicada al propietario y la observacion en el sitio donde se encuentra
la empresa para determinar los procesos que se realizaban en la elaboracion de los derivados
del cacao. Los instrumentos fueron el cuestionario de entrevista, y la matriz de los elementos
del costo. Entre los resultados se lograron identificar los procesos productivos, asi como los
elementos del costo utilizados en la elaboracion los productos derivados del cacao, asi las barras
de chocolate, los costos totales fueron de $238.75, teniendo un costo total unitario de $0.24
centavos, una utilidad operativa del 52% y una utilidad neta del 33%, que se traduce en $0.17
centavos por cada barra de chocolate que se vende; por su parte en los bombones, los costos
totales fueron de $206.67, teniendo un costo total unitario de $0.07 centavos, una utilidad
operativa del 70% y una utilidad neta del 45%, que se traduce en $0.11 centavos por cada barra
de chocolate vendida, mientras que, en la elaboracion de bebidas a base de cacao, los costos
totales fueron de $115.29, teniendo un costo total unitario de $1.15 centavos, una utilidad
operativa del 49% que representa $0.35 centavos y una utilidad neta del 31%, que se traduce en
$0.70 centavos por cada bebida hidratante que se vende.. Se concluye que el disefio de un
sistema de costeo por érdenes de produccién es ASOPROCANAM ha permitido un manejo
efectivo de los costos de produccion en la elaboracién de derivados del cacao como lo son las
barras de chocolate, los bombones y las bebidas hidratantes, este sistema proporciona un
enfoque estructurado para asignar costos a cada orden de produccion.

Palabras clave. Costos de produccion. Utilidad. Sistema de costeo. Ordenes de produccion.
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ABSTRACT

The present research work entitled PRODUCTION COSTS IN THE ELABORATION OF
COCOA DERIVATIVES IN THE ASSOCIATION OF AGRICULTURAL PRODUCTION
OF NATIONAL COCOA LA MANA (ASOPROCANAM) GUASAGANDA PARISH, LA
MANA CANTON, IN THE PROVINCE OF COTOPAXI, DURING THE PERIOD 2022, had
as general objective to determine the costs generated in the production of cocoa derivatives
through a costing system by production orders in the Association of Agricultural Production of
National Cocoa La Mana (ASOPROCANAM). For this a type of investigation, it was essential
to use a mixed qualitative-quantitative approach supported by a documentary bibliographic
research. In addition, as research techniques an interview was applied to the owner and the
observation in the company location to determine the processes carried out in the elaboration
of cocoa derivatives. The instruments applied were the interview which used a questionnaire,
and the cost elements matrix. Among the results, it was possible to identify the productive
processes, as well as the cost elements used in the elaboration of the cocoa-derived products, as
well as the chocolate bars, the total costs were $238.75, having a total unit cost of $0.24 cents,
with an operating profit of 52% and a net profit of 33%, which turns into $0.17 cents for each
chocolate bar sold; In reference to chocolates, the total costs were $206.67, having a total unit
cost of $0.07 cents, an operating profit of 70%, and a net profit of 45%, which come into $0.11
cents for each chocolate bar sold; while in the production of cocoa-based beverages, the total
costs were $115.29, with a total unit cost of $1.15 cents, an operating profit of 49%, which
represents $0.35 cents, and a net profit of 31%, which constitutes $0.70 cents for each hydration
drink sold. In conclusion, the design of a costing system for production orders in
ASOPROCANAM has allowed an effective management of production costs in the elaboration
of cocoa derivatives such as chocolate bars, chocolates and moisturizing drinks, so that this

system provides a structured approach to assigning costs to each production order.

Keywords. Production costs. Utility. Costing system. Production Order
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1. INFORMACION GENERAL
Titulo del proyecto:

Costos de produccién en la elaboracion de los derivados del cacao en la Asociacion De
Produccién Agricola de Cacao Nacional La Mand (ASOPROCANAM) parroquia de

Guasaganda, canton La Mana provincia de Cotopaxi, periodo 2022.

Fecha de inicio: abril 2023

Fecha de finalizacion: agosto 2023

Lugar de la ejecucion: La Mané - Guasaganda - Cotopaxi

Facultad que auspicia: Facultad académica ciencias administrativas
Carrera que Auspicia: Licenciatura en Contabilidad y Auditoria
Proyecto de investigacion vinculado: No aplica

Coordinador: Ing. Hurtado Garcia Ketty del Rocio MSc.
Equipo de trabajo: Srta. Sanchez Enriquez Yamileth Stefania

Srta. Villagdbmez Masapanta Lizbeth Estefania

Area de conocimiento: Codigo de la UNESCO (Area sub éarea y
disciplina)
Lineas de investigacion: Administracion y economia para el desarrollo

humano y social

Sub lineas de investigacion de la carrera: Sistemas integrados de Contabilidad orientados al
fortalecimiento de la competitividad y la

sostenibilidad



2. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

El presente trabajo investigativo titulado, Sistema de Costos de Produccion en la Asociacion de
Produccion Agricola de Cacao Nacional La Mana ASOPROCANA, en La Parroquia de
Guasaganda, Canton La Mana, Periodo 2022, tiene como proposito demostrar la aplicacion de
un adecuado sistema de produccion en la empresa, se puede mencionar que es un procedimiento
que permitié obtener informacién confiable eficaz y oportuna, en cada uno de los elementos
de costos que contribuye para cada orden de trabajo en la fabrica permitiendo a los

representantes de la empresa la correcta tomar de decisiones.

En la parroquia Guasaganda del canton La Mana existe un centro de acopio
“ASOPROCANAM” cuya razon social es Asociacion de Produccion Agricola de Cacao
Nacional La Mana, Ruc: 0591734369001, es una Sociedad con personeria juridica, obligado a
llevar contabilidad, su actividad econdmica principal es explotacién mixta de cultivos y
animales sin especializacién en ninguna de las actividades. ElI tamafio del conjunto de la
explotacion agricola no es un factor determinante. si el cultivo de productos agricolas o la cria
de animales representan en una unidad determinada una proporcion igual o superior al 66% de
los margenes brutos corrientes, la actividad mixta no debe clasificarse en esta clase, sino entre
los cultivos o las actividades de cria de animales, esta asociacion estan dedicados al secado de
cacao, en la que disponen de un invernadero para el secado del cacao, de la misma forma se
dedica a la compra del cacao y realizacion de derivados del cacao (chocolates, bombones y

bebida hidratante de testa de cacao), productos de gran aceptacion.

La principal problematica existente en el sitio en base a las visitas realizadas a la institucion,
fueron que no se conocen a detalle cada uno de los costos que se dan en los diferentes procesos
productivos para la elaboracién de los derivados del cacao como Granos de cacao seco y
fermentado (Mayor salida), Bebidas hidratantes de cacao, Bombones desde el 55%, 65%, 75%
de chocolate puro, Barra de chocolates los mismos que estan pesados en gramos, Chocolate
blanco, Mix de cacao (frutos secos caramelizados con cacao, Tableta de chocolate para raspado
y disolucion, por otro lado no estan estipulados los principales elementos del costo que se
manejan, asi mismo no existe un sistema de costeo en la Asociacion, lo que genera graves
inconvenientes a la hora de determinar la situacion econémica de la empresa, teniendo datos no
reales sobre los costos de produccion que se generan lo que a su vez influye a que la empresa

no tenga el crecimiento esperado debido a estos inconvenientes.



Hay que destacar que la empresa se maneja por pedidos de sus productos, debido a que no
cuentan con un espacio fisico que puedan ofertar los productos a la comunidad, solo lo realizan
en las ferias locales y en base a los pedidos de clientes de varios emprendimientos dedicados a
la venta de dulces artesanales y derivados del cacao. También se destaca que muchos de los
empleados que laboran en la empresa no tienen el conocimiento adecuado sobre los costos de
produccion que se generan en la elaboracion de cada uno de os productos que se elaboran, si
bien llevan un control de la materia prima que ingresa, no le dan el debido seguimiento para

conocer la cantidad que se requiere para a la elaboracion de cada uno de los pedidos.

En base a la problematica descrita se hace necesario elaborar un analisis de cada uno de los
costos directos e indirectos, de qué manera afectaria a la elaboracion de los productos finales,
haciendo énfasis de la seleccion de cada elemento, cuyo resultado econémico llegue a un nivel
de satisfaccidn hacia los socios, sin afectar el capital de inversion, lo que le permite generar

mejores niveles de utilidad.

Para la realizacion de la presente investigacion, se utiliza una investigacién de tipo descriptiva,
para la descripcion de la problematica existente en la Asociacion, asi mismo apoya en revision
documental con la cual se estructurd toda la fundamentacion tedrica y los antecedentes

investigativos que sustentan el proyecto.



3. JUSTIFICACION

El siguiente trabajo de investigacion tuvo por finalidad, conocer los costos de produccion en La
Asociacion de Produccion Agricola de Cacao Nacional La Mana ASOPROCANAM que
permitié en primera instancia determinar los costos de materia prima, mano de obra y costos
indirectos de fabricacion que interviene en el proceso productivo, para verificar la rentabilidad

que conlleva a un adecuado manejo de capital y de los recursos.

La importancia radica en que, gracias al sistema de costeo, la empresa ASOPROCANAM,
podra identificar cada uno de los costos que se generan dentro de los procesos productivos de
cada uno de los derivados que se comercializan, principalmente de bebida hidratante testa de
cacao y chocolate, esto a su vez permite a las personas encargadas de la administracion, la toma
de decisiones en futuros planes y procedimientos que la Asociacion requiera, de esta manera,
no habria riesgos en futuras inversiones o aumento de capital, para amplificar operaciones y

aumento de produccién final.

Es relevante porque permitié comprobar los principales elementos del costo que se generan en
la elaboracion de los productos, la obtencion de costos reales mediante el analisis de costos,
evitaria desperdicios de los materiales y errores dentro del area de produccion, permitiendo
aprovechar al maximo los recursos, logrando mayor eficiencia. Al no aplicar el sistema de
costos de produccion serd mas complejo mantener un control adecuado de los materiales que

existen en bodega.

El interés investigativo surge debido a la importancia que tienen los costos de produccién en
las empresas, lo que garantiza que las mismas puedan conocer a detalle todos los gastos que
generan los procesos productivos, asi como la determinacion de los ingresos y egresos que
conlleva, con los cuales se puede presentar el estado de resultado, aqui se conoce las ventas que
se generan por cada pedido, los gastos que se generan por los productos que se venden, lo que
a la vez permite el conocimiento de la utilidad bruta, una vez que a esta se resta los gastos
administrativos y de ventas, se obtiene la utilidad operacional, a la cual se le debitan los gastos
financieros, y se obtiene la utilidad antes de impuestos, al restar la base imponible da como

resultado la utilidad neta a distribuir a los socios.

La relevancia cientifica estd dada porque se realizo la investigacion de fundamentos teorico

relacionados a los costos de produccion, por procesos y sistema de costeo, lo que permite que



el estudiante incremente sus conocimientos sobre dichos temas permitiendo un dominio de

ellos, lo que facilitaria su desempefio en un futuro dentro de las areas laborales en las empresas.

La relevancia practica y metodoldgica esta dada porque gracias a la realizacion de la
investigacion, permitio poner en practica los conocimientos aprendidos dentro de las aulas de
clases, principalmente los temas relacionados a la catedra de metodologia, parar aplicar las
técnicas e instrumentos de investigacion para la obtencion de la informacion, en este caso todo
lo concerniente a los procesos productivos que se dan en la Asociacion, asi como los elementos

del costo que se utilizan y la descripcidn de cada uno de los procesos.

El proyecto es de gran importancia y utilidad para la Asociacion debido a que el sistema de
costeo permite llevar un correcto control de los costos y de esta manera aprovechar al maximo
los recursos, asi mismo se determinan a detalle cada uno de los procesos que se dan por cada
uno de los productos derivados del cacao; para los estudiantes que realizan la investigacion,
para la Universidad Técnica de Cotopaxi, quien una vez finalizado podra contar con el original
en el repositorio institucional, sirviendo de fuente bibliografica para los estudiantes que realicen
a futuro estudios similares en diversas empresas; para otras empresas similares podrian tomar
este modelo, los resultados obtenidos de la presente investigacion para aplicarlos y de esta
manera obtener resultados positivos segln a sus necesidades con la finalidad de implementar el
sistema por érdenes de produccidn para un correcto manejo e identificacion de cada uno de los
costos generados en cada orden, lo que permite a dichas empresas ser eficientes al momento de
utilizar sus recursos, conocer la rentabilidad que genera la produccion y comercializacion de

sus productos.



4. BENEFICIARIOS

Entre los beneficiarios del proyecto de investigacion se tiene dos grupos, los beneficiarios
directos que son aquellos que estan intimamente ligados con la realizacion del proyecto, entre
ellos se tiene los estudiantes, la Asociacion y los empleados, por su parte, los indirectos que son
lo que se benefician una vez que el proyecto esta realizado, entre ellos se tiene a la Universidad
Técnica de Cotopaxi, los clientes, proveedores, y la comunidad en general, al ser una empresa
gue genera plazas de trabajo contribuye al pago de impuestos por ende el GAD municipal, el

SRI, son beneficiarios indirectos del proyecto.
Tabla 1.

Beneficiarios del Proyecto

BENEFICIARIOS DIRECTOS BENEFICIARIOS INDIRECTOS
Asociacién de produccion agricola de cacao
nacional La Mana (ASOPROCANAM)

Estudiantes que realizan el proyecto

Presidente de la Asociacién Universidad Técnica de Cotopaxi
Socios Proveedores de materia prima
Clientes

Nota. Elaborado por: Autoras.



5. PROBLEMA DE INVESTIGACION

5.1. Planteamiento del problema

Considerando el gran consumo de productos derivados del cacao a nivel mundial, siendo
Alemania el pais nimero uno y a nivel de América Brasil (Pato, 2022), con lo cual, Ecuador
deberia abrirse y expandirse en este mercado, ya que, siendo el pais numero uno en
exportaciones de cacao (Ministerio de Agricultura y Ganaderia., 2022), sin embargo, no tiene
todo el potencial para exportar chocolate de primera calidad como materia prima. Sin embargo,
pese a las estadisticas, impulsado por la alta calidad del cacao fino de aroma, del que Ecuador
es el mayor exportador del mundo con 63 % de la produccion mundial, el pais también ha
logrado un merecido reconocimiento entre los mejores productores de chocolate a nivel mundial
(Franco, 2022).

En las empresas agricolas del Ecuador prevalece, como objetivo primordial, el mejoramiento
de su productividad, rentabilidad y competitividad, buscando vias para la optimizacién de sus
recursos y el mejoramiento de la calidad de sus productos. La actividad agricola cacaotera en
el pais se realiza en regiones del Litoral y Amazonia debido al clima y el suelo en el que se
desarrolla el cultivo; su produccion a nivel mundial representa el 70% del cacao nacional o fino
de aroma posiciondndonos como el sexto productor mundial de cacao (Instituto de Promocion
de Exportadores e Inversiones, 2020). De tal manera, los costos de produccion deberan cumplir

requisito basados en normativas contables y econdémicas para tal fin.

El cacao es uno de los principales productos tradicionales de exportacion ecuatoriana, y ha
posicionado al Ecuador como el pais mas competitivo de América Latina en este campo,
exportando dos variedades de cacao: CCN-51 y Sabor Arriba. Datos de la International Cocoa
Organization — ICCO, indican que Ecuador es uno de los principales productores de granos de

cacao, representando el 7% de la produccion mundial total (Sanchez, Vayas, & Mayorga, 2020)

Segun la Asociacion Nacional de Exportadores de Cacao — ANECACADO, el cultivo del cacao
se distribuye aproximadamente, el 70% en pequefios productores, el 20% en medianos y el 10%
restante en grandes productores. En la Clasificacion Nacional de Actividades Economicas CI1U
4.0, el cacao se encuentra relacionado con dos sectores esenciales en el desarrollo de la riqueza
nacional y en la generacion de empleo, como son la agricultura, ganaderia, silvicultura y pesca
y en la industria manufacturera con los elaborados de cacao y chocolate (Sanchez, Vayas, &
Mayorga, 2020)



En el cantdn La Mana es un punto estratégico de siembra de cacao, indispensable para la
obtencion de materia prima para elaboracion de los productos que la Asociacion requiere, sin
embargo, ciudades cercanas, optan por presentar sus productos a la Asociacion, con el fin de
establecer alianzas y acuerdos de negocios. De tal manera, se ve en la necesidad de verificar la
obtencién de la materia prima de una u otra manera mediante el andlisis de costos, 0 a su vez,

verificar si es rentable la obtencion de una manera propia el producto inicial.

La Asociacidn, al no contar con un sistema de costeo que permita el control eficiente de los
costos, ni la identificacion de cada uno de los elementos del costo en cada uno de las ordenes
de trabajo que se generan a diario, puesto que la empresa trabaja solo por pedidos, debido a que
no poseen aun los registros sanitarios correspondientes ocasiona que no se tenga informacién
actualizada sobre los costos de produccién, lo que a su vez conlleva a problemas de toma de

decisiones, asi como relacionados al crecimiento de la Asociacion como tal.

Otro inconveniente al no existir un registro de los costos es que no se puede detallar las cuentas
involucradas en cada uno de los procesos para determinar el costo total de produccion, asi
como los principales elementos que intervienen dentro de los costos de produccion como:
materias primas, mano de obra y costos de fabricacidn, no se conoce la rentabilidad por la venta
de sus productos derivados del cacao, esto se debe en gran medida a que no existe un correcto
manejo y control de los costos de produccion que se generan en los procesos productivos, todo
esto se desencadena porque, no se conocen los elementos del costo, por el desconocimiento o

falta de capacitacion del personal encargado de llevar la contabilidad de la empresa.

El proyecto beneficia directamente a familias con una fuente sostenible de ingresos,
provenientes del cacao en su compra y venta implicando su crecimiento econémico y

productividad para la Asociacién
5.2. Formulacion del problema

¢De qué manera, la determinacion de los costos de produccion contribuye a la mejora de
Produccion en la Elaboracion de los derivados del Cacao en La Asociacién de Produccion
Agricola de Cacao Nacional La Mana (ASOPROCANAM) Parroquia de Guasaganda, Cantén

La Mana Provincia de Cotopaxi, ¢periodo 20227



6. OBJETIVOS
6.1. Objetivo General

Determinar los costos que se generan en la produccion de los derivados del cacao mediante un
sistema de costeo por 6rdenes de produccion en la Asociacion de Produccion Agricola de Cacao
Nacional La Mana (ASOPROCANAM) Parroquia de Guasaganda, Canton La Mané Provincia
de Cotopaxi, Periodo 2022.

6.2. Objetivos Especificos

e Identificar los procesos productivos que se dan en la fabricacién de los productos
derivados del cacao en ASOPROCANAM.

e Determinar mediante el empleo de una matriz de costos, los elementos del costo que se
utilizan en la fabricacion de los productos derivados del cacao en ASOPROCANAM.

e Disefiar un sistema de costeo por 6rdenes de produccion para un correcto manejo de los
costos de produccion en la elaboracion de derivados del cacao en la Asociacion
ASOPROCANAM



7. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS

Tabla 2.

Matriz de actividades y sistema en relacion a los objetivos.

10

_ . Resultado de la Medios de
Objetivo Actividad actividad. verificacion
Entrevista
Disefio de la entrevista e g estr.ucturada.
Identificar los |y aplicacién de la Identificacion de los | Flujograma de los
procesos enirevisia ol | Coduetvos el producciondel
productivos que se | presidente de la Eacao Ehocolate
dan en la | Asociacién o 3 y
fabricacion de los | Identificacion y Presentacion de los derl_vados del cacao.
productos analisis de los | Procesos Flujograma de barra
derivados del cacao | procesos que  se prod_uct|vos de (_:hocolates
en realizan en la me_dlante Flujograma de
ASOPROCANAM. | produccién de los flujogramas. Eﬁg:t())?;tzs de
derivados del cacao. .
Flujograma de
bebidas hidratantes
Determinar

mediante el empleo
de una matriz de
COstos, los
elementos del costo
que se utilizan en la
fabricacion de los

Realizacion de la
clasificacion de los
costos acorde a los
elementos del costo,
Materia Prima, Mano
de Obra y Costos

Identificacion de los
elementos del costo
generados en el
proceso productivo
de los derivados del
cacao.

Clasificacion de los
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8. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA

8.1. Antecedentes de la investigacion

Para el trabajo de investigacion se basara mediante estudios realizados por varios autores a nivel
internacional y nacional por medio de revistas, articulos, tesis dando a conocer de manera
argumentada acerca de las variables de estudio como lo es, los sistemas de costos de produccion,

enfocados en el sistema de costos por 6rdenes de produccién, o sistema de pedidos.
8.1.1. Antecedentes Internacionales.
Antecedente 1:

A través del trabajo de investigacion enmarcada se pudo obtener informaciéon con gran
semejanza de los costos de produccion dichos con palabras de (Cafias, Madrid, & Caicedo,
2022) “Propuesta de un Sistema de costos por 6rdenes de produccion para un pequefio
productor de Maracuya de la Vereda Ripea de Municipio de Chigorodo-Antioquia™ Tesis
de Grado de la Universidad Cooperativa de Colombia. Para iniciar esta investigacion, es
importante destacar que su objetivo principal fue generar una propuesta de sistema de costos
para un pequefio productor de maracuya en la vereda Ripea del municipio de Chigorodo,
Antioquia. Se reconoce que la implementacion de un sistema de costos facilitara el desarrollo
econdémico y operativo de la empresa, al ser una herramienta que contribuird a la toma de
decisiones. Por lo tanto, surge la pregunta problematica: ;Coémo se estructura la propuesta de
un sistema de costos de produccién para un pequefio productor de maracuya? El primer paso
consistié en establecer la metodologia a través de un enfoque cualitativo. Se disefiaron
herramientas para llevar a cabo las actividades planteadas, 1o que permitidé diagnosticar los
procesos de recoleccion y procesamiento de informacion relacionados con los costos realizados
por la empresa. Con base en este analisis, se genero la propuesta de un sistema de costos de
produccion para el pequefio productor de maracuya en la vereda Ripea del municipio de
Chigorod6, Antioquia.
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8.1.2. Antecedentes nacionales.

Antecedente 1

Mediante el desarrollo de la investigacion se pudo hallar temas con mayor similitud de acuerdo
al Costos de produccién Elaborada por (Zambrano, 2019) “Sistema de Costos para la
Produccion de Barras de Cacao para la Asociacion de Productores Agropecuarios El
Mirador” Trabajo de Titulacion de la Universidad Técnica de Machala-Ecuador. El presente
trabajo se realiz6 con el objetivo de establecer un sistema de costos para la produccion de barras
de chocolate de la Asociacion y las causas que inciden que no determinen los costos de
produccion de las barras de cacao que es su principal producto. En el mismo se abordan los
principales aspectos de la contabilidad de costos. Estudiar los fundamentos tedricos del objeto
de estudio como sus beneficios que son la reduccidn de los costos, identificar los procesos de
produccion eficientes, determinacion de los costos para la toma de decisiones que ayuden al
mejoramiento de la Asociacion y su relacion con la contabilidad de costos. Mediante encuesta
y observacion documental se pudo identificar que la Asociacion no determina los costos de los
productos por lo que es impdrtate establecer un sistema de ayude al crecimiento de la
Asociacion y el mejoramiento de la calidad de vida de los socios. Con los métodos deductivo y
descriptivo se pudo analizar los procesos de produccion y realizar estrategias para solucionar
los diferentes problemas. Con esta implementacion la Asociacidn podra dotarse de tecnologia
de punta e incrementar sus utilidades, las cuales ayudaran a mejorar la calidad de vida de los
socios y con la utilizacion de los recursos necesarios se reducira la contaminacion del medio
ambiente. Al llevar un control de los procesos de produccion permitird utilizar los recursos de
manera eficiente y eficaz, la Asociacion debe realizar un cronograma de capacitaciones para el
mejoramiento de la misma. Se debe realizar publicidad para acoger nuevos clientes y asi
aumentar la produccion utilizando al maximo la capacidad de produccion. Es necesario que los
socios tengan constantes capacitacion sobre el plan de costos porque es necesario que tengan

todos los conocimientos necesarios.

Antecedente 2.

En el Ecuador, el proyecto realizado por Navas et al (2022) titulado “Costos de produccion y
la determinacion de precios del chocolate de la asociacion “Las Delicias del Triunfo”, l0s
autores mencionan que para los pequefios productores de cacao, la comercializacidn es uno de

sus principales problemas ademas de los intermediarios, por lo que se han creado las
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asociaciones para contrarrestarlos, pero a su vez estas requieren de implementar sistemas de
informacion eficientes que les permitan, entre otras cuestiones, controlar sus costos de
produccion y asi determinar los precios mediante los cuales sean competitivos en el mercado y
faciliten la toma de decisiones. Es por esto, que teniendo en cuenta las caracteristicas de la
asociacion investigada, se aplicd un sistema de costeo por 6rdenes de produccion, con una
metodologia mixta y un disefio transversal, donde se obtuvo el costo unitario y margen bruto

de todos los productos elaborados (Navas, Suarez, Silva, & Mayorga, 2022).

Antecedente 3

A través del proceso de investigacion se pudo lograr obtener contenido de mayor similitud de
acuerdo a los costos de produccion segin (Acosta Condoy, 2021) “Disefio modelo de costo
de produccion para la elaboracién de chocolate artesanal de la microempresa la
montaiiita del cantén Pangua provincia de Cotopaxi afio 2020” Trabajo de titulacion de la
Universidad Técnica de Cotopaxi. El presente trabajo de investigacion estuvo encaminado en
disefiar un modelo de costos para la elaboracion del chocolate artesanal en la Microempresa la
“Montafiita”, en el Canton Pangua afio 2020. La metodologia utilizada para el desarrollo
investigativo fue la el método deductivo, inductivo, analitico y cientifico puesto que permitieron
conocer el proceso productivo para la elaboracion de chocolate artesanal ademas
proporcionaron informaciéon clave para el costeo por proceso, asi también se utiliz6 la
investigacion bibliografica y de campo ya que se acudié a la seleccién y recopilacion de
informacion requerida para el modelo de costos por proceso que se adapte a les necesidades de
la organizacion investigada, entre las técnicas usadas se destacan la observacion directa,
entrevista y encuesta que fueron aplicadas a la administradora y trabajadoras de la
Microempresa “Montafiita”, siendo una poblacion de 20 personas. Este proyecto de
investigacion fue importante porque mediante el modelo de costos la microempresa tuvo
conocimiento sobre los costos reales que incurren en la elaboracion del chocolate artesanal con
dulce y sin dulce, identificando el valor que requiere en materia prima, mano de obra y los
costos indirectos de fabricacion (materiales indirectos, manos de obra indirecta y costos
indirectos) que la microempresa utiliza para sus actividades productivas, asi aportando
mejoramiento del desarrollo y crecimiento de la organizacién, y a la vez optimizando los
recursos materiales, humanos y econémicos, con esto la organizacion contara con una estructura

ordenada en las actividades por procesos y tendra mejor control de sus recursos.



8.2. Categorias Fundamentales de la Investigacion

Figura 1.

Categorias de investigacion

Contabilidad de
Costos

Sistema de costos
por érdenes de

Costos de
produccion
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Nota. Se describen las categorias fundamentales en la investigacion sobre las que se fundamenta

el marco tedrico.

8.3. Fundamentacion Tebrica
8.3.1. Contabilidad de costos

“Es un sistema contable especial, que tiene como objetivo principal suministrar los elementos

necesarios para el calculo, control y anélisis de los costos de produccién de un bien o servicio.

Se encarga de la acumulacion y el analisis de la informacién para uso interno de los gerentes

en lo que la planeacion, control y toma de decisiones se refiere. La Contabilidad de Costos

permite conocer el valor de todos los elementos del costo de produccidn 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.
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La contabilidad financiera y la contabilidad de costos para realizar su proceso contable necesita
primero de la base legal, en Ecuador, la base legal, entre otras leyes normas y reglamentos se
puede citar: normas internacionales de informacién financiera, la Ley de Economia Popular y
Solidaria, la Ley de Compafiias, la Ley de Régimen Tributario y su Reglamento, el Codigo
Tributario, el Cédigo Laboral, Codigo de la Produccién, Ley de Empresas Publicas.

8.3.2. Fines principales de la contabilidad de costos

Calcular el costo unitario del producto terminado.

e Evaluacion de inventarios y calculo de utilidades.

e Conocer la importancia de cada uno de los elementos del costo, lo que permitira tomar
decisiones acertadas.

e Fijacion de politicas y planeacién a largo plazo.

e Aumentar o disminuir la linea de fabricacion”
8.3.3. Importancia de la contabilidad de costos

La contabilizacion de los costos incurridos en las empresas o cualquier tipo de organizacién es
una herramienta de gran ayuda para la gerencia de las organizaciones debido a que le ayuda a
planear y controlar sus actividades dentro de dicha empresa u organizacion. Dicha contabilidad
de costos es un sistema de informacion para registrar, determinar, distribuir, acumular, analizar,
interpretar, controlar e informar de los costos de produccién, distribucion, administracion, y
financiamiento. Costos implica calcular lo que cuesta producir un articulo o lo que cuesta
venderlo, son costos los gastos implicados a un objetivo preciso los cuales pueden ser

recuperables por medio de los ingresos que se obtengan.

Toda informacion requerida en la contabilidad de costos sirve de herramienta a la empresa en
un momento determinado para la toma de decisiones, por lo cual la contabilidad de costos es
una herramienta de gran ayuda y utilidad en cualquier empresa de giro que este sea, debido a
que gracias a la contabilidad de costos se pueden determinar en cualquier momento que la
empresa requiera saber cuanto te cuesta producir o vender un producto o servicio que ella realice
en su empresa, el cual le servird en muchas de sus actividades dentro de la organizacion, es por
ello que en este ensayo se presenta un analisis detallado de lo que es una contabilidad de costos
dentro de las organizaciones donde se proyectan los métodos a seguir, lo que conlleva cada uno
de los métodos (Chang, 2021).
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8.3.4. Elementos del costo de produccion

“La contabilidad de costos es una disciplina de corta historia, con dos siglos de evolucion que
la han ido transformando y han permitido consolidar un cuerpo doctrinal importante.” (Tamayo,
et al 2019. Pag. 5). Los elementos del costo de produccidn son los diferentes componentes que
conforman el costo total de fabricar un producto o prestar un servicio. El costo de un producto
se encuentra integrado por tres elementos: material directo, mano de obra directa y costos
indirectos de fabricacion.

8.3.4.1. Materiales o materia prima

Los materiales constituyen el primer elemento de los costos. Este elemento se encuentra
conformado por el costo de todos los materiales adquiridos por la empresa y utilizados en la
elaboracion de un producto. Son los materiales utilizados en la produccion del producto o en la
prestacion del servicio. Pueden ser materiales directos, que forman parte integral del producto
final, o materiales indirectos, que son necesarios para la produccién, pero no se incorporan

fisicamente al producto.

La materia prima es uno de los elementos clave del costo de produccion. Se refiere a los
materiales que se utilizan en la fabricacion de articulos de un producto o en la prestacion de un
servicio. Estos materiales son la base para la creacion del producto final y representan un

componente significativo en el calculo del costo (Soto, et al, 2020).

Material directo: Son los materiales que pueden ser identificados y cuantificados en cada
unidad de produccién. Integran fisicamente el producto. Los costos de material directo son
cargados directamente al costo del producto, como por ejemplo la madera utilizada en una

fabrica de sillas de madera.

Material indirecto: Conformado por los materiales que pueden integrar fisicamente el
producto, pero que por su naturaleza no pueden identificarse o cuantificarse facilmente en cada
unidad de produccién, como por ejemplo la pega utilizada en la elaboracion de sillas de madera.
También se incluyen dentro de esta clasificacion los materiales (generalmente conocidos como
suministros) necesarios para la produccion y que no forman parte del producto final como por
ejemplo los aceites y lubricantes utilizados en las maquinas que cortan la madera en una fabrica
de sillas de madera. Los costos de material indirecto se incluyen como parte de los costos

indirectos de fabricacion (Suarez, 2022).
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El costo de las materias primas se calcula teniendo en cuenta su precio unitario y la cantidad
utilizada en la produccion. Es importante tener un control preciso sobre el inventario de
materias primas y su costo, ya que cualquier variacion en su disponibilidad o precio puede
afectar directamente el costo de produccion y, por ende, la rentabilidad de la empresa. El manejo
adecuado de las materias primas, como la basqueda de proveedores confiables, la negociacién
de precios y el control de calidad, son aspectos importantes para optimizar el costo de

produccion y garantizar la calidad del producto final (L6pez, 2019).
8.3.4.2. Mano de obra

La mano de obra es otro elemento fundamental del costo de produccion. Se refiere al trabajo
humano directamente involucrado en la fabricacion de articulos de un producto o en la
prestacion de un servicio. De La mano de obraincluye los salarios y beneficios de los empleados
que participan en el proceso de produccion (Soto et al 2020).es La mano de obra se refiere al
esfuerzo humano que interviene en el proceso de transformacién del material directo en

productos terminados. Se clasifica en:

Mano de obra directa: Es aquella representada por los trabajadores que directamente
intervienen en el proceso de transformacion de los materiales, accionando las maquinas o
mediante labores manuales, es decir que puede identificarse, cuantificarse o asociarse
facilmente con un determinado producto y puede ser controlada de una manera efectiva, esta
representada por el personal que labora directamente en la fabricacion del producto.

Mano de obra indirecta. Se encuentra conformada por los trabajadores que desempefian
labores indirectas en la produccion, no intervienen directamente en forma manual o mecanica
en la transformacion de los materiales, es decir, que por sus caracteristicas no se consideran
mano de obra directa. Entre ésta, se pueden mencionar los capataces, inspectores, supervisores
de fabrica, empleados del almacén, entre otras. Los costos de mano de obra indirecta se incluyen

dentro de los costos indirectos de fabricacion.

El control y la gestion efectiva de la mano de obra son cruciales para optimizar los costos de
produccion. Esto implica la seleccién adecuada del personal, la capacitacion para mejorar la
eficiencia y la productividad, la programacion adecuada del trabajo y la implementacion de

sistemas de incentivos o recompensas para promover un rendimiento dptimo (Soto et al 2020).
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En resumen, la mano de obra es un elemento esencial del costo de produccion y su gestion

adecuada puede contribuir a la eficiencia y rentabilidad de la empresa.
8.3.4.3. Costos indirectos de fabricacion

También llamados carga fabril o cargos indirectos. Representan aquellos desembolsos
incurridos en el proceso productivo, distintos al material directo y a la mano de obra directa,
que no pueden ser asignados directamente y atribuidos a cada unidad de produccion, proceso
productivo o centro de costos, o cuya identificacion resulta inconveniente, no obstante, son
indispensables para lograr el proceso de manufactura y para mantener la fabrica en condiciones
de operar normalmente. Los costos indirectos de fabricacion se encuentran conformados por
los materiales indirectos, la mano de obra indirecta y otros costos indirectos de fabricacion
(Lopez, 2019).

Los costos indirectos de fabricacion de articulos, también conocidos como gastos generales de
fabricaciédn de articulos o costos indirectos de produccién, son aquellos costos que no se pueden
atribuir directamente a un producto especifico, pero que son necesarios para llevar a cabo el

proceso de fabricacién de articulos en general (Valenzuela, 2019).
Los costos indirectos de fabricacion de articulos pueden incluir los siguientes elementos:

Costos de mano de obra indirecta: son los salarios y beneficios del personal que brinda apoyo
a la produccion, como supervisores, técnicos de mantenimiento, personal de almacén, entre
otros. Estos trabajadores no estan directamente involucrados en la fabricacion de articulos del
producto, pero su trabajo es esencial para mantener el proceso de produccién en

funcionamiento.

Costos de materiales indirectos: Son los materiales que se utilizan en la fabricacion de
articulos, pero no se pueden identificar directamente con un producto en particular, incluyen
lubricantes, productos quimicos utilizados para la limpieza, herramientas de produccién y otros

suministros necesarios en el proceso de fabricacion de articulos.

Costos de servicios publicos: Incluyen los gastos relacionados con el uso de servicios publicos,
como electricidad, agua, gas, calefaccion y refrigeracion en la planta de produccion. Estos
costos son necesarios para el funcionamiento de la maquinaria y equipos utilizados en el

proceso de fabricacion de articulos.
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Costos de depreciacion: Representan la asignacion sistematica del costo de los activos fijos
utilizados en la produccién a lo largo de su vida atil. Esto incluye la depreciacion de maquinaria,

equipos, edificios y otros activos utilizados en el proceso de fabricacion de articulos.

Costos de mantenimiento y reparacion: Son los gastos relacionados con el mantenimiento
regular, reparacion y reemplazo de maquinaria, equipos y herramientas utilizados en la
produccion. Esto incluye el costo de piezas de repuesto, servicios de mantenimiento y el tiempo
dedicado una de estas actividades.

Costos de seguro y seguridad: Incluyen los gastos relacionados con las pélizas de seguro de
la planta de produccion y los empleados, asi como las medidas de seguridad implementadas

para proteger a los trabajadores y los activos de la empresa.

La contabilizacion y asignacion de los costos indirectos de fabricacion de articulos de los
productos se realiza mediante metodos de distribucion, como el uso de masa predeterminadas
de aplicacion de costos o la asignacion basada en un porcentaje del costo directo de produccion
(Valenzuela, 2019). La correcta identificacion y asignacion de los costos indirectos de
fabricacion de articulos son fundamentales para determinar el costo total de produccion de un
producto y para la toma de decisiones relacionadas con la fijacion de precios, la rentabilidad y

la eficiencia operativa de las empresas.

8.3.5. Clasificacién de los costos

Se establece que existen costos diferentes para fines diferentes, es decir que el tipo, finalidad y
naturaleza define su aplicacidn, en este sentido los costos de produccion se pueden clasificar en

diferentes tipos, a continuacion, se mencionan los principales.

Los costos de una empresa se pueden clasificar en funcion de diversos criterios.

Segun su modalidad

Materias primas, otros aprovisionamientos, costes de personal, servicios exteriores,

amortizaciones, costos financieros, provisiones, etc.
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Segun se puedan asignar o no de manera objetiva a un producto determinado

Desde el punto de vista de su asociacion o identificacion con el producto, un departamento, una

orden especifica 0 una actividad, los costos se clasifican en costos directos y costos indirectos.

Costo directo: aquél que se puede repartir objetivamente entre los distintos productos, ya que
se sabe con total precisidn en qué medida cada uno de ellos es responsable de haber incurrido
en este costo, por ejemplo, la materia prima es directa para el producto, el sueldo del gerente de

produccion de la empresa es un costo directo para el area de produccion.

Costo indirecto: aquel que no se puede repartir objetivamente entre los diversos productos, ya
que no se conoce en qué medida cada uno de ellos es responsable del mismo. Para poder
distribuirlo habra que establecer previamente algln criterio de reparto, mas o menos légico, por
ejemplo, la materia prima es directa para el producto, el sueldo del gerente de produccién de la

empresa es un costo directo para el area de produccién. (CEUPE, 2022)
8.3.6. Sistemas de costos

El sistema de costos es el conjunto de métodos o procedimientos formales, técnicos y
administrativos, que implementan las empresas para controlar los costos. Esto, en los distintos

procesos de la organizacion, es decir, en cada area o departamento (Paredes & Cunalata, 2019).

En este caso, Valenzuela (2019) define a los sistemas de costos como”

Un conjunto de meétodos, procedimientos y técnicas utilizadas para recolectar, analizar
y asignar los costos relacionados con la produccion y venta de bienes y servicios de una
empresa, siendo su objetivo principal es proporcionar informacién precisa sobre los

costos incurridos en cada etapa del proceso productivo.

Por un lado, el objetivo a corto plazo es que los ingresos sean mayores que los costos, es decir,
hacer un uso eficiente de los recursos. En tanto, en el largo plazo, la supervivencia de la
compafia depende, segun el citado libro, de la compra de los insumos adecuados (y a los
proveedores mas convenientes), del uso de los canales de distribucién mas apropiados, entre
otros. En otras palabras, en el largo plazo, la gestion de los costos esta relacionada con una

administracion estratégica (Jesse, Barfield, & Raiborn, 2021).



21

En este punto, debemos recordar, ademas, que un costo de produccion es el gasto necesario
para fabricar un bien o entregar un servicio. Asi, se incluye la materia prima, la mano de obra y

los costos indirectos.
8.3.6.1. Objetivos del sistema de costos

Las metas o los objetivos que persigue un sistema de costos, Jesse, et al, (2021) mencionan los

siguientes:

e Calcular los costos de los productos o servicios con la mayor exactitud posible.

e Evaluar el ciclo de vida de los productos o servicios. Asi, puede hallarse, por ejemplo,
si una importante inversién en la etapa de desarrollo y disefio puede brindar
recompensas en etapas posteriores, con un producto o servicio con menos fallas en la
calidad.

e Comprender los procesos y actividades de la empresa, entendiendo asi los motivos por
los cuales se incurre en costos. De ese modo, se pueden proponer mejoras en el sistema
de produccion.

o Identificar y proporcionar informacion sobre los generadores de costos, es decir, qué
proceso o actividad, por ejemplo, esta presentando fallas.

e Medir el rendimiento del recurso humano de la organizacién, o de una determinada
inversion. Por ejemplo, una inversion en tecnologia podria reducir costos
administrativos en el tiempo, por lo que podria ser una inversion rentable.

e Apuntar al planteamiento de estrategias organizacionales.
8.3.6.2. Tipos de sistemas costos
Los tipos de sistema de costos, segun la forma de producir, son los siguientes:

Sistemas de costos por 6rdenes de produccion: Cuando la compariia opera segun el pedido
de cada cliente, siendo en cada caso las especificaciones distintas. Por ende, los costos no
pueden generalizarse y deben agruparse por orden o lote producido. Es un sistema de costos
utilizado por empresas que fabrican productos personalizados o bajo pedido especifico. Este
sistema acumula y asigna los costos directos e indirectos a cada orden de produccion de manera
individual, permitiendo un control detallado de los costos asociados a cada producto (Chang,
2021).
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Sistema de costos por procesos: Es un sistema de costos utilizado por empresas que producen
bienes o servicios en grandes volumenes y de manera continua. En este sistema, los costos se
acumulan y asignan a los diferentes procesos productivos, en lugar de asignarse una orden de
produccidn especificas (LOpez, 2019). Permite tener un seguimiento de los costos en cada etapa
del proceso y evaluar la eficiencia y rentabilidad de cada proceso.

La empresa fabrica en serie, por lo cual se puede calcular un costo promedio del producto o
servicio, acumulandose, ademas, los costos por departamento o centro de costos (unidad del

negocio que genera costos para la empresa).

Asi mismo, podemos distinguir los sistemas de costos de acuerdo con el tratamiento que se da

a los costos indirectos:

Costo por absorcion: Los costos fijos y variables forman parte del costo del producto o

servicio.

Costo directo: Solo los costos variables se consideran como costos del producto, mientras que
los costos fijos forman parte de los gastos de fabricacion. En ese sentido, debemos recordar que
la diferencia entre costo y gasto es que el costo se encuentra directamente relacionado con los

ingresos de la empresa y se considera una inversion, mientras que el gasto no.

Modelo de costos ABC: Es un modelo que distribuye los costes con base en las actividades
que se desarrollan en la firma. Esto, con relacion a los distintos inductores o factores, como la
duraciony la intensidad de la actividad. (Westreicher, 2021). Es un sistema de costos que asigna
los costos indirectos a los productos o servicios en funcién de las actividades que consumen
recursos. Se centra en identificar las actividades que generan costos y establecer relaciones
entre los costos y los productos o servicios especificos, proporcionando una vision mas precisa

de los costos y la rentabilidad de cada actividad y producto.

El Sistema de costos estandar: Es un sistema que utiliza estandares predeterminados para los
costos de materiales, mano de obra y gastos generales de fabricacion de articulos. Permite
comparar los costos reales con los costos estandar para evaluar las desviaciones y analizar las
causas de las variaciones, brindando informacion para la toma de decisiones y la mejora

continua de la eficiencia operativa (Valenzuela, 2019).
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8.3.7. Sistema de Costos de Produccion

El sistema de produccion es el modo cémo se utilizan y se combinan los factores productivos
para llevar a cabo su transformacion y posteriormente convertirlos en bienes y servicios. Es el
conjunto de partes que se interrelacionan para lograr alcanzar el objetivo de llevar a buen

término el proceso de produccion.

No obstante, cada empresa aplica una forma diferente de combinar los factores productivos para
que su sistema productivo resulte mas eficiente y econdmico. El sistema de produccién de una
empresa es la actividad que se encarga de hacer eficiente el proceso de produccion por medio
de los inputs o entradas de recursos y los outputs o salidas de productos. Siendo una de las tareas
mas importantes de toda empresa que necesita tener utilidades para que pueda alcanzar el éxito
dentro del mercado. (Quiroa, 2020)

Segun (Mendoza, 2020):

Los costos de produccion mediante la utilizacion de contabilidad de costos analizan el
interior de la empresa presentando informacion para la toma de decisiones, mientras que
la gestion amplia su analisis tomando en consideracion la eficiencia interna y externa de
la empresa, con el fin de proyectar resultados mas convenientes al mercado en el que se
desarrollan, puesto que, tal como lo sefialan “la empresa es un agente social y sus

actuaciones como sus omisiones tienen un importante impacto sobre la sociedad” (p.9).
8.3.8. Sistema de costos por drdenes de produccion

El sistema de costos por érdenes de produccion también denominado costos por lote u 6rdenes
de trabajo es aquel que se utiliza cuando la produccion de la organizacion es de caracter
interrumpido facilitando el registro y el control de cada orden de fabricacion basandose en

pedidos realizados por los consumidores a la empresa (Garcia, 2019).

Es un sistema que acumula los costos de la produccion de acuerdo a los trabajos de los clientes;
los costos que demandan cada orden se van acumulando para cada una, siendo el objeto de
costos un grupo o lote de productos homogéneos o iguales. Como cada trabajo es diferente es
razonable que los costos de produccion de cada trabajo también sean distintos y por tanto deben

acumularse por separado.
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Es un sistema de costos utilizado por empresas que fabrican productos personalizados o bajo
pedido especifico. Este sistema acumula y asigna los costos directos e indirectos a cada orden
de produccién de manera individual, permitiendo un control detallado de los costos asociados
a cada producto (Chang, 2021).

La unidad de costos es generalmente un grupo o lote de articulos iguales, se genera mediante la
emision de drdenes de produccién los costos se cumulan para cada orden Por separado y la
obtencion de los costos unitarios de produccion se obtiene de la division del costo total de cada
orden para el N° de unidades producidas en dicha orden. Para el control de cada lote de articulos
0 conjunto similar de los mismos se necesita una emision de una orden de produccion en la que
se acumulen los elementos del costo de produccion: materia prima, mano de obra y los costos

indirectos de fabricacion (Zapata, 2021).

Este sistema se utiliza en las industrias en las que la produccion es interrumpida porque puede
comenzar y terminar en cualquier momento o fecha del periodo de costos; diversa porque se
pueden producir uno o varios articulos similares, para lo cual se requieren de las respectivas
ordenes de produccién o de trabajo especificas, para cada lote o articulo que se fabrica (Flores,
2021).

8.3.8.1. Orden de produccion

La orden de produccion es un concepto utilizado en la gestion de la produccion que se refiere a
un documento o instruccion que detalla los pasos y requisitos necesarios para fabricar un
producto especifico. Es una herramienta esencial en la planificacion y control de la produccion,
ya que permite organizar y coordinar las actividades necesarias para completar un trabajo de

manera eficiente (Chang, 2021).
La orden de produccion segun Flores et al (2020) generalmente incluye informacién como:

a) lIdentificacion del producto: Se especifica el nombre y codigo del producto que se va a
fabricar.

b) Cantidad: Indica la cantidad de unidades del producto que se deben producir en esa
orden.

c) Fechade inicioy entrega: Establece la fecha en la que se inicia la produccién y la fecha

limite para entregar el producto terminado.
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d) Lista de materiales: Enumera todos los componentes y materiales necesarios para
fabricar el producto, incluyendo la cantidad requerida de cada uno.

e) Instrucciones de fabricacién: Detalla los pasos y procedimientos especificos que deben
seguirse para fabricar el producto, incluyendo instrucciones de ensamblaje, procesos de
fabricacion, maquinaria y herramientas necesarias, entre otros.

f) Asignacion de recursos: Indica los recursos necesarios para completar la orden de
produccion, como mano de obra, maquinaria, tiempo y espacio.

g) Control de calidad: Puede incluir requisitos y procedimientos de control de calidad para
garantizar que el producto cumpla con los estandares establecidos.

h) Firma y autorizacion: Se solicita la firma y autorizacion de los responsables encargados

de la produccidn y la supervision para iniciar y completar la orden.

La orden de produccion es utilizada por el equipo de produccion como una guia para ejecutar
las tareas necesarias en el proceso de fabricacién. También sirve como un registro y referencia
para rastrear el progreso de la produccion y controlar los tiempos y costos asociados. En
resumen, la orden de produccion es un documento que establece los detalles y requerimientos
necesarios para fabricar un producto especifico. Sirve como una guia para la produccion y
facilita la planificacion, coordinacion y control de las actividades de fabricacion (Soto, et al
2021).

La orden de produccidn tiene una gran importancia en la gestion y control de la produccion. A
continuacién, se destacan algunas razones segin Valenzuela (por las cuales la orden de

produccidn es importante:

a) Planificacion y organizacion: La orden de produccion proporciona una guia clara y
detallada sobre qué, cuanto y cémo se debe producir. Ayuda a planificar y organizar el
proceso de fabricacion, asegurando que se dispongan de los recursos necesarios, COmo

materiales, mano de obra y equipos, en el momento adecuado.,

b) Eficiencia y productividad: La orden de produccion permite optimizar los tiempos y los
recursos, lo que conduce a una mayor eficiencia y productividad en la produccion. Al
contar con instrucciones precisas, los trabajadores pueden realizar sus tareas de manera
mas efectiva, evitando retrasos y minimizando errores.

c) Control de la produccion: La orden de produccion sirve como un mecanismo de control

sobre el proceso de fabricacion. Permite monitorear el progreso de la produccion,
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identificar posibles desviaciones o problemas y tomar medidas correctivas oportunas.
Ademas, facilita el seguimiento de los costos y la asignacion de recursos.

d) Calidad del producto: La orden de produccion incluye especificaciones y requisitos de
calidad, lo que garantiza que se cumplan los estandares establecidos para el producto
final. Ademas, al proporcionar instrucciones precisas y detalladas, ayuda a minimizar
los errores y a mantener la consistencia en la calidad de los productos fabricados.

e) Cumplimiento de plazos: Al establecer fechas de inicio y entrega, la orden de
produccion ayuda a cumplir los plazos establecidos. Permite una programacion eficiente
de la produccidn y ayuda a evitar retrasos que podrian afectar la satisfaccion del cliente
y la planificacion general de la empresa.

f) Documentacién y trazabilidad: La orden de produccion es un registro documentado de
las actividades de produccion. Esto permite rastrear y auditar el proceso de fabricacion,

mantener un historial de produccién y cumplir con los requisitos legales y regulatorios.

Se puede concluir que la orden de produccion desempefia un papel crucial en la gestion eficiente
de la produccidn. Facilitar la planificacion, organizacion, control y seguimiento del proceso de
fabricacion de articulos, lo que lleva a una mayor eficiencia, calidad del producto y
cumplimiento de plazos. Ademas, proporciona documentacion y trazabilidad necesarias para la

gestion y la toma de decisiones informadas en el entorno de produccion.

8.3.8.2. Requisicion de materia prima

La requisicion de materia prima es un proceso importante en la gestion de la cadena de
suministro y la produccién de una empresa. La requisicion de materia prima es un proceso
mediante el cual se solicita y autoriza la adquisicion de los materiales necesarios para la
produccion de bienes o servicios. Es un documento utilizado en la gestion de inventarios y

abastecimiento de una empresa (Anderson, et al 2020).

La requisicion de materia prima es una parte fundamental del flujo de trabajo en la cadena de
suministro de una empresa. Permite una gestion eficiente de los inventarios y garantiza que los
materiales necesarios estén disponibles en el momento adecuado para mantener la produccién

en marcha de manera fluida y sin interrupciones (Espinoza y Zambrano, 2020).

A continuacion, se describen los elementos clave de una requisicion de materia prima:
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a) ldentificacion de la materia prima: Se especifica claramente el nombre, cddigo o
descripcion de la materia prima que se necesita adquirir. Esto puede incluir detalles
como el tipo, la cantidad, las especificaciones técnicas y cualquier otra informacion
relevante.

b) Cantidad requerida: Indica la cantidad precisa de la materia prima que se necesita
adquirir. Esta cantidad se determinacion en base a las necesidades de produccion y las
existencias disponibles en el inventario.

c) Fecha requerida: Establece la fecha limite en la cual se necesita tener la materia prima
disponible para su uso en el proceso de produccion. Esta fecha se basa en los plazos de
produccion y los tiempos de entrega de los proveedores.

d) Justificacion: Se proporciona una explicacion o justificacion sobre la necesidad de
adquirir esa materia prima en particular. Esto puede incluir informacion sobre el uso
previsto, la demanda del mercado, la sustitucion de materiales existentes o cualquier
otro motivo vélido.

e) Responsable de la requisicion: Se identifica la persona o el departamento responsable
de solicitar la materia prima. Esto puede ser un departamento de produccion, de un
encargado de inventario o cualquier otro rol relacionado.

f) Aprobacion: La requisicion de materia prima requiere la aprobacion de una persona o
un departamento responsable de autorizar y validar la adquisicién. Esto asegura que la
solicitud mar revisada y aprobada de acuerdo con los procedimientos y politicas internas
de la empresa. Una vez aprobada, la requisicion de materia prima se envia al
departamento de compras o adquisiciones, donde se llevan a cabo los procesos de
busqueda de proveedores, negociacion de precios y plazos de entrega, y la generacién
de una orden de compra para la adquisicién efectiva de los materiales solicitados (Mejia
- Paz, 2020).

8.3.9. Importancia del sistema de costeo por 6rdenes de produccion

El sistema de costeo por 6rdenes de produccion es de suma importancia para las empresas que
se dedican a la fabricacion de articulos de productos personalizados o en lotes especificos. El
sistema de costeo por 6rdenes de produccion permite asignar los costos directos e indirectos de
manera precisa a cada orden de produccion. Esto brinda una vision detallada y precisa del costo
real de cada producto fabricado, lo que facilitar la toma de decisiones basadas en informacion

precisa y confiable (Villalba, 2021).
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En resumen, el sistema de costeo por 6rdenes de produccidn es una herramienta importante para
las empresas que fabrican productos personalizados, ya que les permite tener un control

detallado de los costos asociados a cada pedido y evaluar la rentabilidad de sus proyectos.

El sistema de costeo por ordenes de produccion es un método utilizado por empresas que
fabrican productos personalizados o bajo pedido especifico. En este sistema, los costos directos
e indirectos se acumulan y asignan a cada orden de produccion de manera individual, lo que
permite el seguimiento detallado de los costos asociados a cada producto o pedido (Ldpez,
2019).

En el sistema de costeo por 6rdenes de produccion, cada orden de trabajo o pedido se considera
como una unidad independiente para la cual se calculan los costos. Los costos directos, como
los materiales directos y la mano de obra directa, se asignan directamente a la orden de
produccién correspondiente. Por otro lado, los costos indirectos de fabricacion de articulos,
también conocidos como gastos generales de fabricacion de articulos, se asignan a través de
una base de distribucion, como el costo de la mano de obra directa o el costo de los materiales
directos (Valenzuela, 2019).

8.3.10. Caracteristicas del sistema de costeo por 6rdenes de produccion

Cada producto o lote de produccién se identifica y se trata como una orden de produccion
independiente. Esto permite un seguimiento individualizado de los costos asociados a cada

orden y una asignacion precisa de los costos directos e indirectos.
El sistema de costeo por 6rdenes de produccidn presenta las siguientes caracteristicas:

e Personalizacion: Este sistema es utilizado por empresas que fabrican productos
personalizados o bajo pedido especifico. Cada orden de produccién es unica y se le
asignan costos individuales.

e Acumulacion por 6rdenes: Los costos directos e indirectos se acumulan y asignan a cada
orden de produccién de manera individual. Esto permite el seguimiento detallado de los
costos asociados a cada producto o pedido.

e Identificacion de costos directos: Los costos directos, como los materiales directos y la
mano de obra directa, se asignan directamente a la orden de produccion correspondiente.

Esto permite una asignacion precisa de los costos relacionados con cada producto.
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e Asignacion de costos indirectos: Los costos indirectos de fabricacion de articulos,
también conocidos como gastos generales de fabricacion de articulos, se asignan a través
de una base de distribucion. Esta base puede ser el costo de la mano de obra directa, el
costo de los materiales directos u otros factores relevantes para la produccion.

e Control detallado de costos: El sistema de costeo por 6rdenes de produccion permite un
control detallado de los costos asociados a cada orden. Esto facilitar el analisis de la
rentabilidad de cada proyecto o pedido y la identificacion de areas de mejora en términos
de eficiencia y costos.

e Calculo del costo unitario: Al asignar los costos de un orden de produccion especificas,
se puede calcular el costo unitario de cada producto o pedido. Esto es Gtil para la fijacion
de precios y la toma de decisiones sobre margenes de ganancia.

e Anaélisis de desviaciones: El sistema de costeo por érdenes de produccion permite
comparar los costos reales con los costos estimados o presupuestados. Esto ayuda a
identificar desviaciones y analizar las causas de las variaciones, lo que contribuye a la

mejora continua de la eficiencia operativa.

El sistema de costeo por 6rdenes de produccidon se caracteriza por su capacidad para asignar
costos de manera individualizada a cada orden de produccion, lo que brinda un control detallado

de los costos y permite una evaluacion precisa de la rentabilidad de cada proyecto o pedido.
8.3.11. Beneficios del sistema de costeo.
El sistema de costeo por 6rdenes de produccion brinda beneficios como:

e Control detallado de los costos: Permite conocer los costos asociados a cada orden de
produccion y evaluar la rentabilidad de cada proyecto o pedido.

e Calculo preciso del costo unitario: Al asignar los costos de 6rdenes de produccion
especificas, se puede calcular el costo unitario de cada producto o pedido de manera
mas precisa.

e Evaluacion de la rentabilidad: Al conocer los costos asociados a cada orden de
produccion, se puede evaluar la rentabilidad de cada proyecto o pedido y tomar
decisiones informadas sobre precios y margenes de ganancia.

e Anélisis de desviaciones: Al comparar los costos reales con los costos estimados o
presupuestados, se pueden identificar desviaciones y analizar las causas de las

variaciones para la mejora continua de la eficiencia operativa.
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8.3.12. Empresa

Comprende una organizacion o institucion, creada y formada por una persona o conjunto de
personas, que se dedica a una actividad econémica concreta para conseguir unos objetivos que
luego se conviertan en beneficios. Ademas, para definir qué es una empresa es preciso hacer
mencion de los productos, bienes y servicios que esta ofrece a sus clientes y por los cuales se
lucra. (SumUp , 2022)

8.3.12.1. Clasificacion de las empresas:

Las empresas se pueden clasificar de la siguiente manera:

Sectores econdmicos

Extractivas: Dedicadas a explotar recursos naturales.

e Servicios: Entregarle sus servicios o la prestacion de estos a la comunidad.
e Comercial: Desarrolla la venta de los productos terminados en la fabrica.
e Agropecuaria: Explotacion del campo y sus recursos.

e Industrial: Transforma la materia prima en un producto terminado.

Por su tamano

Grande: Su constitucion se soporta en grandes cantidades de capital, un gran nimero de

trabajadores y el volumen de ingresos al afio, su nimero de trabajadores excede a 100 personas.

Mediana: Su capital, el nimero de trabajadores y el volumen de ingresos son limitados y muy

regulares, numero de trabajadores superior a 20 personas e inferior a 100.

Pequefas: Se dividen a su vez en: i. Pequefia: Su capital, nimero de trabajadores y sus ingresos

son muy reducidos, el nimero de trabajadores no excede de 20 personas.

Micro: Su capital, nimero de trabajadores y sus ingresos solo se establecen en cuantias muy

personales, el nimero de trabajadores no excede de 10 (trabajadores y empleados).

Famiempresa: Es un nuevo tipo de explotacion en donde la familia es el motor del negocio

convirtiéndose en una unidad productiva. (Martinez & Rocha, 2019)
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8.3.12.2. Clasificacién de las empresas segun su forma juridica

La forma juridica de una empresa es la identidad que asume legalmente una compaiiia teniendo

en cuenta la titularidad y la responsabilidad de sus propietarios.

Esta clasificacion de las empresas segun sus tipos de forma juridica:

Persona fisica: esta empresa se constituye por un emprendedor o un autébnomo, que
cotizard& mensualmente su boletin de auténomo y serd el maximo responsable de
cualquier deuda de la compafiia respondiendo con su patrimonio profesional y personal,
al igual, que también sera quien obtenga la totalidad de los beneficios.

Varias personas (personas fisicas y personas juridicas): es la union de varias personas
que se unen para desarrollar un negocio conjunto, en el caso de personas fisicas, podran
constituir sociedades civiles o comunidades de bienes, las cuales, serén las responsables
de las deudas.

Unién Temporal de empresas: similar a la anterior, pero en el caso de personas
juridicas, que se unen para llevar a cabo una unidad productiva.

Persona juridica o sociedad: su objeto es la realizacion de una actividad comercial con
animo de lucro, donde se unen uno o0 mas individuo para conseguir unos beneficios. Los
tipos de sociedades dependeran de la relacion entre los socios, la responsabilidad, el

riesgo y el objeto social de la misma.

8.3.12.3. Clasificacion de las empresas segun su tamafio

Este tipo de clasificacion de las empresas segun su tamario:

Grandes empresas: son las que manejan grandes capitales, suelen tener propias
instalaciones, sus ventas son superiores a 50 millones de euros y tienes mas de 250
trabajadores, tienen un sistema de administracion avanzado y préstamos importantes
con entidades financieras nacionales e internacionales.

Medianas empresas: su negocio es inferior a 50 millones de euros con menos de
doscientos cincuenta trabajadores, tienen sus areas definidas por funciones y sus

procedimientos estaran automatizados.
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e Pequeias empresas: tienen un volumen de negocio inferior a 10 millones de euros y
menos de cincuenta trabajadores, son entidades independientes y rentables, las cuales,
no predominan en el sector de la industria.

e Microempresas: con un volumen de negocio inferior a dos millones de euros y con
menos de diez trabajadores, usan sistemas de fabricacion artesanales, el propietario se

encarga de los asuntos administrativos, produccion y ventas.
8.3.12.4. Clasificacion de las empresas segun su capital

Otro importante criterio de clasificacion de empresas es el origen de su capital, en este caso

tendriamos:

Publico: una empresa publica es aquella donde el estado tiene la participacion total o
mayoritaria. Son creadas para ofrecer bienes y servicios a la poblacién, sobre todo de primera

necesidad.
Sus principales caracteristicas son:

e Mas del 50% del capital social pertenece al Estado o a cualquier nivel de
descentralizacion (provincial o municipal)

e Suelen ofrecer servicios basicos y de primera necesidad

e Aparecen en sectores de comunicaciones para ofrecer informacion de interés publico

e [Estas empresas pueden competir o no con empresas privadas

Privada: una empresa privada es aquella que el capital proviene de personas particulares, es

decir, de sociedades mercantiles.

También son una alternativa a las entidades de crédito, ya que, pueden ofrecer préstamos a todo

tipo de clientes, tanto negocios como particulares.

Mixtas: son empresas que combinan capital publico con capital privado, es decir, tendran
inversionistas privados y al Estado, aunque normalmente, la mayoria de la inversion proviene

del fondo publico, ya que, sus objetivos estan centrados en actividades de interés publico.
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8.3.12.5. Clasificacion de las empresas segun su sector econémico
Dentro de esta clasificacion de empresas destacamos las siguientes:

Sector primario: dedicados a obtener productos de la naturaleza, es el sector agrario, ganadero,

pesquero y minero

Sector secundario: dedicados a la transformacion de las materias primas, es decir, sector

industrial, energético, construccién, etc.
Sector terciario: sector servicios como transporte, comunicaciones, comercio, turismo, etc.

Sector cuaternario: son servicios de informacion y creacion, investigacion y desarrollo e

innovacion.
8.3.12.6. Clasificacion de las empresas segun su actividad.

Por ultimo, la clasificacion de las empresas segun su actividad podemos agruparlas en tres

modalidades:
Industriales:

e Son las que producen bienes o servicios a partir de su extraccion o produccion.

e Agricultura e industria.
Servicios:

e Ofrecen servicios gracias al capital humano y a los medios materiales.

e Empresas de transporte, asesoramiento, ensefianza y sanitaria.
Comerciales:

e No producen, se encargan de la venta de los bienes y servicios.

e Son intermediarios mayoristas o minoristas. (Pefia, 2020)
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8.3.12.7. Empresa de produccion agricola

La actividad agricola es parte de la industria agropecuaria. Una empresa agricola se enfoca en

reproducir vegetales utilizados para la alimentacién y la industria.
8.3.13. El cacao

El cacao es un &rbol americano de origen amazénico, conocido también como cacaotero, ya que
por cacao se refiere normalmente al fruto que da dicho arbol, o incluso al producto del secado

y la fermentacién de las semillas de dicho fruto.

Se trata de un arbol de hoja perenne, siempre en floracién, que requiere de climas himedos y

calurosos. Suele medir alrededor de 7 metros si es cultivado y por encima de 20 en la naturaleza.

El fruto del cacaotero, llamado “mazorca”, es una baya grande y ovalada, carnosa, cuya
coloracion tiende del amarillo a la purpura, y de unos 30 cm de largo. Dentro de cada mazorca
de cacao se encuentran entre 30 y 40 semillas, incrustadas en una pulpa. El fruto puede pesar
unos 450 gramos al madurar, cosa que empieza a ocurrir a los cuatro o cinco afios de vida del

arbol.

Por lo general se dan dos cosechas de cacao al afio: una hacia el final de la época lluviosa y el
inicio de la seca, y otra al principio del siguiente periodo de lluvias. NGtese que nos referimos

a climas tropicales sin estaciones. Cada cosecha demora entre cinco a seis meses.

El cacao es natural de América y se da comunmente en los territorios de Colombia, Venezuela,
Brasil, Ecuador, Per(, Bolivia y Trinidad y Tobago, pero también en las zonas calientes de
México y en el continente africano, en Costa de Marfil, Camerdn, Nigeria, Togo, Republica de

Congo y Ghana, asi como en la selva asiatica de Malasia e Indonesia.

Actualmente se conocen tres variedades principales del cacao: Criollo (caribefio vy
centroamericano principalmente), Forastero (amazénico, pero cultivado en Africa mayormente)
y Trinitario (hibrido). En torno a estos tres nombres se agrupan al menos diez familias modernas

del cacao.
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8.3.13.1. Historia y origen del cacao

Los europeos conocieron el cacao luego de la conquista y colonizacién de América. El cacao
es de origen selvatico, probablemente amazonico. Se piensa que los antiguos pobladores
mesoamericanos, hace 5000 afios, lo habrian encontrado y transportado hasta el actual territorio
mexicano, ya que se hallaron evidencias de su uso ritual por parte de la cultura olmeca, hace
3500 afios.

De hecho, muchas teorias sobre su origen se derivan de su nombre, que podria provenir del
maya cacaoatl, derivado del maya clasico kakaw(a). Hay documentacién abundante sobre el
gusto por las bebidas a base de cacao de las culturas mayas, en especial de la élite. De hecho, se
dejaban infusiones de cacao en las tumbas de los reyes mayas. También se sabe que el
Imperio Azteca valoraba el cacao y en algunas culturas precolombinas se lo utiliz6 como

moneda.

Los europeos conocieron el cacao luego de la conquista y colonizacion de América, y por
primera vez les incluyeron azlcar a las bebidas de cacao para adaptarlas a su paladar,

desacostumbrado al amargor del fruto.
8.3.13.2. Propiedades del cacao

La manteca de cacao, es un remedio topico usual para tratar heridas. Un grano de cacao contiene
una enorme cantidad de sustancias nutritivas, como proteinas (11,5%), almidones (7,5%),
taninos (6%), agua (5%), sales y oligoelementos (2,6%), acidos organicos (2%), teobromina
(1,2%), cafeina (0,2%), entre otros.

Presenta un moderado efecto estimulante (debido a la teobromina) y provee los aminoacidos

para la composicion de la serotonina (troptéfano). El cacao puede ser tdxico para perros y gatos.

Las semillas y hojas de cacao se emplean en la medicina tradicional para curar diversas

dolencias, como asma, diarrea, debilidad, parasitismo, pulmonia, célicos, tos, etc.

El aceite extraido de su semilla, en cambio, conocido como Manteca de cacao, es un remedio
topico usual para tratar heridas, erupciones, labios resecos o quebradizos, afecciones dérmicas
e incluso la malaria y el reumatismo. Al mismo tiempo, el consumo de cacao puede

desencadenar efectos gastrointestinales y esta asociado con la incidencia de migrafas.
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8.3.13.3. Cacao y chocolate

El producto mas comdn que se elabora con el cacao es el chocolate. EI producto mas comun
que se elabora con el cacao es el chocolate (del nahuatl xocolatl), elaborado en una mezcla de
azucar, masa de cacao y manteca de cacao, a lo que se le adjuntan otros ingredientes a gusto

del repostero (leche, frutos secos, etc.), ya que esta preparacion es tradicionalmente dulce.

El chocolate se consume actualmente en una enorme variedad de presentaciones: en barras, en
polvo, como bebidas, etc. Su preparacion es culturalmente tenida como propia en diversos
lugares de Europa, a los que lleg6 luego de la colonizacion de América y en los que sacod

provecho a la tradicion culinaria. (Equipo editorial, Etecé., 2021)

El arbol del cacao es un arbol originario de las selvas tanto como en el Caribe y Sudamérica, su
nombre cientifico es Theobroma cacao, crece mejor en el clima ecuatorial, que tiene abundantes
precipitaciones durante todo el afio y la temperatura es relativamente estable, entre 25 y 28
grados centigrados. Este arbol tarda de 4 a 5 afios en producir frutos y de 8 a 10 afios en alcanzar
el méximo rendimiento, dependiendo del tipo de cacao y las condiciones de la zona. Por esta
razén el cacao es reconocido no solo en el Ecuador sino en todo el mundo por su fino aroma y
ademas es muy utilizado en las industrias para la fabricacion de pasta, pomadas y sobre todo el

chocolate que es la parte mas apetecible por la sociedad.

8.3.13.4. Cacao CCN-51:

El cacao CCN-51 es un cacao clonado producido en Ecuador, que segun acuerdo ministerial
fue declarado como commaodity de alto rendimiento el 22 de junio del 2005. EI Ministerio de
Agricultura adoptd la declaracién para promover la produccion, comercializacion y exportacion
de este grano de cacao, cuyo desarrollo y madurez son de color rojo palido por contener mucha
grasa. Define su propio nicho de mercado, por lo que una de sus caracteristicas es su capacidad
de produccion, que es cuatro veces mayor que los productos clasicos, y también cuenta con un

mejor rendimiento para la produccién, por lo que es resistente a enfermedades.

CCN-51 es una especie de cacao en grano, que tiene un proceso de fermentacion adecuado y
cuenta con eficaces caracteristicas de calidad y por lo tanto en circunstancias de luz solar y alta
densidad, la ventaja de este clon puede alcanzar los 4.000 kg de semillas secas, el cultivo de

CCN-51 es rentable para la produccion y comercializacion.
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8.3.13.5. Principales caracteristicas de cacao CCN-51:

e Elrendimiento por hectarea supera los 2.300 kg (50 quintales, 45 kg), lo que la convierte
en rentable para los agricultores.

e Es un clon auto compatible, lo que quiere decir que puede reproducirse normalmente
sin polinizacién clonal.

e El cacao CCN-51 se caracteriza por su precocidad, ya que se movi6 cuando tenia 24
meses.

e Es muy resistente a las enfermedades del cacao como la "escoba de bruja™ que ataca a
la mayoria del cacao y destruye la mayor parte de la produccion de cacao.

e El buen indice de mazorcas (17,6 vainas / kg) del cacao en polvo seco es de 8 vainas /
Ib, mientras que el indice promedio (24,6 vainas / kg) de 12 vainas/ Ib.

e Excelente indice de semillas: 1,45 g / semillas secas y fermentadas, mientras que el
indice medio es de 1,2 g / semillas secas.

e Latasa de siembra de semillas por mazorca es alta: 45 semillas, que es mucho mas alta
que el nivel promedio normal de 36 semillas por mazorca.

e Calidad del cacao: CCN-51 tiene una buena capacidad de procesamiento postcosecha y

es de primera calidad para exportacion (Limber & Jackson, 2021).
8.4. Fundamentacion legal

Para el presente trabajo se ha considerado importante citar algunos articulos de las normativas
legales que rigen para el tema en investigacion.

8.4.1. Constitucion del Ecuador

Articulo 281: Este articulo establece el derecho a la seguridad alimentaria y nutricional,
garantizando el acceso a alimentos saludables, suficientes y culturalmente adecuados para todas
las personas. Esto puede tener implicaciones para la actividad agricola, ya que se busca
promover una produccién agricola sostenible y diversificada que asegure la disponibilidad de

alimentos.

Articulo 282: Este articulo reconoce la importancia de la agricultura campesina, familiar y
comunitaria, y establece que el Estado debe promover su desarrollo y fortalecimiento. Ademas,
se fomenta la produccién y comercializacion de productos locales y se protege el conocimiento

ancestral de las comunidades campesinas.



38

Articulo 290: Este articulo establece el derecho a la conservacién de la agro-biodiversidad y
los recursos genéticos agricolas. También garantiza el acceso a semillas y material de
propagacion para las personas y comunidades dedicadas a la agricultura, con especial atencion

a la agricultura campesina.

Articulo 401: Este articulo establece el derecho de las personas a asociarse libremente, lo que
incluye la posibilidad de crear asociaciones de productores de cacao u otras actividades
agricolas. El Estado debe garantizar el reconocimiento y proteccion legal de estas asociaciones.

8.4.1.1. Normas Internacionales de Contabilidad

La globalizacién, la competitividad, la innovacion, han sido factores que han propiciado un
ambiente comercial con muchos cambios. Es por ello que el marco legal aplicado para la
investigacion se basara sobre las Normas Internacionales de Informacién Financiera enfocadas
a los costos, que suministraran las directrices para el uso y registros contables necesarios en una
empresa industrial, determinando con esto métodos o cuantificaciones que se podran utilizar

para atribuir de una forma mas justa los costos a cada unidad producida.

Las Normas Internacionales de Contabilidad (NIC) son un conjunto de estandares contables
desarrollados por el Consejo de Normas Internacionales de Contabilidad (International
Accounting Standards Board, IASB). Estas normas establecen los principios y procedimientos
contables que deben aplicarse en la preparacion y presentacion de los estados financieros de

una entidad.

Las NIC tienen como objetivo principal promover la transparencia, la comparabilidad y la
fiabilidad de la informacién financiera a nivel global. Estas normas establecen criterios claros
y uniformes para el reconocimiento, medicion, presentacion y revelacion de los diversos

elementos financieros, como activos, pasivos, ingresos y gastos.

Al seguir las NIC, las empresas pueden garantizar que sus estados financieros sean consistentes,
confiables y comprensibles para los usuarios de la informacién financiera, como inversores,
acreedores, empleados y otros interesados. Ademas, el uso de las NIC facilitar la comparacion
de los estados financieros entre diferentes empresas y paises, lo que es especialmente

importante en un entorno empresarial globalizado.
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Es importante destacar que las NIC han sido adoptadas en muchos paises alrededor del mundo
0 han sido armonizadas con normas similares en cada jurisdiccion. En algunos paises, se
requiere que las empresas cotizadas en bolsa y las entidades con una significativa presencia

internacional preparen sus estados financieros de acuerdo con las NIC.

Entre las principales NIC que se abordan en esta seccion para la realizacion del presente

proyecto investigativo se tiene:

NIC 2 - Inventarios: Esta norma establece los principios contables para el reconocimiento,
medicion y presentacion de los inventarios, incluyendo los ingredientes y materias primas

utilizados en la produccién de chocolate.

La NIC 2, siglas parr Norma Internacional de Contabilidad 2, se refiere a la "Inventarios". Es
una norma emitida por el International Accounting Standards Board (IASB) que establece las
reglas y principios contables aplicables a la contabilizacion y evaluacion de los inventarios en

las empresas.

El objetivo principal de la NIC 2 es asegurar que los inventarios sean registrados y presentados
de manera adecuada en los estados financieros, para que los usuarios de la informacion puedan

entender y comparar la situacion financiera de la empresa de manera clara y confiable.

La NIC 2 es esencial para asegurar que las empresas presenten informacion financiera coherente
y transparente relacionada con sus inventarios, lo que facilitar la toma de decisiones tanto
internas como externas y brinda confianza a los inversionistas y otras partes interesadas en la

compafiia.

NIC 16 - Propiedades, Planta y Equipo: Esta norma se refiere a los activos tangibles
utilizados en el proceso de produccion, como maquinaria y equipo, edificios y terrenos.
Establece los criterios para el reconocimiento.

La NIC 16, siglas parr Norma Internacional de Contabilidad 16, se refiere a "Propiedades,
Planta y Equipo”. Es una norma emitida por el International Accounting Standards Board
(IASB) que establece los principios contables aplicables a la contabilizacion, evaluacion,

presentacion y revelacion de las propiedades, planta y equipo en las empresas.
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El objetivo principal de la NIC 16 es asegurar que las propiedades, planta y equipo sean
reconocidas y presentadas de manera adecuada en los estados financieros, de forma que los
usuarios de la informacion puedan entender y evaluar la inversion realizada por la empresa en

estos activos, asi como su contribucién a la generacion de ingresos futuros.

La NIC 16 es esencial para proporcionar una imagen fiel de los activos de propiedades, planta
y equipo de una empresa Yy garantizar que se reconozcan adecuadamente sus Ccostos,
depreciacion y valor en los estados financieros. Esto permite a los inversionistas y otras partes
interesadas evaluar la salud financiera de la empresa y tomar decisiones informadas sobre su

inversion.

NIC 38 - Activos Intangibles: Esta norma es relevante si la empresa posee activos intangibles
relacionados con su marca. La NIC 38, siglas parr Norma Internacional de Contabilidad 38, se
refiere a un "Activos Intangibles”. Es una norma emitida por el International Accounting
Standards Board (IASB) que establece los principios contables aplicables a la contabilizacion,

evaluacion, presentacion y revelacion de los activos intangibles en las empresas.

Los activos intangibles son activos no monetarios y no fisicos que poseen un valor econémico
y que se utilizan en la operacion del negocio para generar ingresos a lo largo del tiempo.
Algunos ejemplos de activos intangibles incluyen patentes, marcas comerciales, derechos de

autor, software, licencias, franquicias, entre otros.

La NIC 38 tiene como objetivo principal proporcionar pautas claras y coherentes para el
reconocimiento y medicidon de los activos intangibles en los estados financieros, de manera que
los usuarios de la informacion puedan comprender el valor y la importancia de estos activos

para la empresa.

La NIC 38 es fundamental para proporcionar una imagen precisa de los activos intangibles de
una empresa y garantizar que se reconozcan adecuadamente sus costos, amortizacion y valor
en los estados financieros. Esto permite a los inversionistas y otras partes interesadas evaluar el
valor y el impacto de estos activos en el desempefio financiero y la posicion competitiva. de la

empresa.
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NIC 36 - Deterioro del VValor de los Activos: Esta norma se aplica para evaluar si hay indicios

de deterioro

La NIC 36, siglas parr. Norma Internacional de Contabilidad 36, se refiere a un "Deterioro del
Valor de los Activos". Es una norma emitida por el International Accounting Standards Board
(IASB) que establece los principios contables aplicables a la contabilizacion, evaluacion,
presentacion y revelacion del deterioro del valor de los activos en las empresas. El deterioro del
valor de los activos ocurre cuando el valor recuperable de un activo (ya sea un activo tangible
0 un activo intangible) es menor que su valor en libros. El valor recuperable se define como el

mayor valor entre el valor razonable menos los costos de venta y el valor en uso del activo.

La NIC 36 tiene como objetivo principal proporcionar pautas claras y coherentes para evaluar
si los activos han sufrido deterioro y, en caso afirmativo, determinar la cantidad del deterioro
de un reconocer en los estados financieros. La NIC 36 es esencial para garantizar que las
empresas evallen adecuadamente la recuperabilidad de sus activos y reconozcan los deterioros
en sus estados financieros, lo que proporciona a los inversionistas y otras partes interesadas
informacion relevante y confiable sobre la salud financiera y la solvencia de la empresa.
También promueve la transparencia y la rendicion de cuentas en la presentacion de la

informacién financiera.

NIC 37 - Provisiones, Pasivos Contingentes y Activos Contingentes: Esta norma es relevante
si la empresa tiene obligaciones o pasivos contingentes asociados con la produccién de
chocolate, como garantias de calidad o responsabilidad. La NIC 37, siglas parr Norma
Internacional de Contabilidad 37, se refiere a un "Provisiones, Pasivos Contingentes y Activos
Contingentes". Es una norma emitida por el International Accounting Standards Board (IASB)
que establece los principios contables aplicables a la contabilizacién, evaluacion, presentacion

y revelacion de provisiones, pasivos contingentes y activos contingentes en las empresas.

La NIC 37 es esencial para garantizar que las empresas reconozcan y revelen adecuadamente
las provisiones y contingencias en sus estados financieros, lo que proporciona a los
inversionistas y otras partes interesadas informacion relevante y confiable sobre las
obligaciones y riesgos financieros de la empresa. También promueve la transparencia y la
rendicion de cuentas en la presentacion de la informacion financiera. El cumplimiento de esta
norma contribuye a una adecuada gestién financiera y a una toma de decisiones mas informada

por parte de los usuarios de los estados financieros.
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A manera de conclusion podemos argumentar que, una norma importante aplicada en la
investigacion sera la Norma internacional de contabilidad NIC 16 que corresponde a propiedad,
planta y equipo. Esta norma nos ayudara a establecer los costos iniciales de los activos de la
industria, los costos posteriores, medicién de los activos y los componentes de los elementos
de los activos, el método de depreciacion mas aplicable seguin la industria sea estos por linea

recta, unidades producidas, etc.

Dentro de las directrices de las normas internacionales, tenemos las NIC 2 que corresponde a
inventarios, donde determina la medicién de los inventarios, costos de adquisicion, costos de

transformacion, la formulas del costo, sistema de medicion de los costos, etc.

Otra norma importante aplicada en la investigacion sera la Norma internacional de contabilidad
NIC 16 que corresponde a propiedad, planta y equipo. Esta norma nos ayudara a establecer los
costos iniciales de los activos de la industria, los costos posteriores, medicion de los activos y
los componentes de los elementos de los activos, el método de depreciacion mas aplicable segin

la industria sea estos por linea recta, unidades producidas, etc.
NIC 41

La NIC 41, tambien conocida como Norma Internacional de Contabilidad 41, se refiere a la
contabilidad agricola. Fue emitida por el International Accounting Standards Board (IASB) y
establece los principios contables para el reconocimiento, medicion, presentacion y revelacion
de las actividades agricolas. La NIC 41 es aplicable a las entidades que participan en actividades
agricolas, que incluyen el cultivo de plantas, la cria de animales, la explotacion forestal y la
produccion de productos agricolas, como cultivos, productos pecuarios, madera y otros

productos agricolas similares.
Algunos puntos clave de la NIC 41 son:

a) Reconocimiento y medicion: La norma establece que los activos bioldgicos (plantas y
animales vivos) y los productos agricolas se deben reconocer y medir al valor razonable,
que se basa en el precio de mercado actual en el momento de la medicion.

b) Cambios en el valor razonable: Los cambios en el valor razonable de los activos
bioldgicos se reconocen en el estado de resultados del periodo en que ocurren. Esto
incluye los cambios en el valor razonable debido al crecimiento, desarrollo, mejoras en

la calidad, entre otros factores.
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c) Productos agricolas: La NIC 41 establece que los productos agricolas se deben medir al
valor razonable menos los costos de venta incurridos después de la cosecha. Los
productos agricolas se clasifican como inventarios y se aplican las disposiciones de la
NIC 2, que trata sobre la contabilizacion de los inventarios.

d) Revelaciones: La norma requiere revelaciones especificas relacionadas con las
actividades agricolas, incluyendo informacion sobre la naturaleza y extensién de las
actividades agricolas, el método utilizado para determinar el valor razonable, los

cambios en el valor razonable, entre otros aspectos relevantes.

Es importante tener en cuenta que la NIC 41 es aplicable unicamente a las actividades agricolas
y no a otras industrias o sectores. Las entidades que participan en actividades agricolas deben
aplicar esta norma para asegurar la presentacién de informacion financiera relevante y confiable

relacionada con sus actividades agricolas.
8.4.2. LEY DE LA ECONOMIA POPULAR Y SOLIDARIA

PRIMERA PARTE - DE LAS FORMAS DE ORGANIZACION DE LA ECONOMIA
POPULAR Y SOLIDARIA.

ECONOMIA POPULAR Y SOLIDARIA Art.- 1.- Para efectos de la presente ley, entiende
por economia popular y solidaria, al conjunto de formas colectivas de organizacion econdémica,
auto gestionadas por sus propietarios que se asocian como trabajadores, proveedores,
consumidores o usuarios, a fin de obtener ingresos o medios de vida en actividades orientadas
por el buen vivir, sin fines de lucro o de acumulacién de capital. Se entiende por economia
popular, el conjunto de organizaciones dedicadas a la produccion de bienes y servicios
destinados al autoconsumo o a su venta en el mercado, con el fin de, mediante el autoempleo,

generar ingresos para la subsistencia de quienes la practican.

DE LAS FORMAS DE ORGANIZACION Art.- 2.- Son formas de organizacion econémica
sujetas a la presente ley las siguientes:

e Las organizaciones econOmicas populares, tales como, los emprendimientos
unipersonales, familiares, barriales, comunales, las micro unidades productivas, los
trabajadores a domicilio, los comerciantes minoristas, los talleres y pequefios negocios,
que integran la economia popular y seran promovidas fomentando el asociativismo, la

solidaridad y el acceso a programas de inclusion.
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Las organizaciones econdémicas constituidas por comunidades fundadas en relaciones
familiares, identidades étnicas, culturales o territoriales, urbanas o rurales, dedicadas a
la produccion de bienes o servicios, orientados a satisfacer sus necesidades de consumo
y reproducir las condiciones de su entorno préximo, tales como, los comedores
populares, las organizaciones de turismo comunitario, las comunidades campesinas, los
bancos comunales, las cajas de ahorro, las cajas solidarias, entre otras, que constituyen
el Sector Comunitario;

Las organizaciones econdémicas constituidas por agricultores, artesanos o prestadores de
servicios de idéntica o complementaria naturaleza, que se asocian libremente para
fusionar sus recursos y capacidades, con el fin de producir, abastecerse o comercializar
en comun, distribuyendo equitativamente los beneficios obtenidos entre sus miembros,
tales como las microempresas asociativas, asociaciones de produccién de bienes o de
servicios, asociaciones de consumidores, entre otras, que constituyen el Sector

Asociativo. (Ley de Economia Popular y Solidaria, 2023)
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9. PREGUNTAS CIENTIFICAS
¢, Cuales son los procesos productivos que se dan en la elaboracidn de derivados del cacao?

En la elaboracién de derivados del cacao se siguen varios procesos productivos, que pueden
variar segun el tipo de producto final que se desea obtener. A continuacion, se describen algunos

de los procesos mas comunes:

Seleccion y recoleccion de los frutos: EI proceso comienza con la seleccién de los frutos de

cacao maduros y en buen estado.

Fermentacidn: Los frutos de cacao abiertos y se extraen las semillas o granos de cacao. Estos
granos se colocan en cajas o recipientes para que fermenten durante un periodo de tiempo
especifico. Durante este proceso, se desarrollan compuestos quimicos que contribuyen a la

formacién de los sabores y aromas caracteristicos del cacao.

Secado: Después de la fermentacion, los granos de cacao se deben secar para reducir su
contenido de humedad. Esto se puede realizar mediante el secado al sol o mediante secadores
artificiales. El objetivo es alcanzar un nivel de humedad adecuado que permita el

almacenamiento y el procesamiento posterior.

Tostado: Los granos de cacao secos se someten a un proceso de tostado para desarrollar aun
mas los sabores y aromas del cacao. Este proceso implica calentar los granos a una temperatura

controlada para resaltar las cualidades deseadas.

Molienda: Los granos de cacao: tostados se muelen en molinos especiales para obtener una
pasta o licor de cacao. Esta pasta de cacao puede ser utilizada directamente en la produccion de

chocolate o puede ser separada en sus componentes: manteca de cacao Y la torta de cacao.

Refinado: La pasta de cacao se somete un proceso de refinado para reducir su tamafio de
particula y mejorar su textura. Luego, se realiza el conchado, que implica el calentamiento y la
agitacion continua de la masa de cacao para desarrollar sabores suaves y eliminar posibles

sabores no deseados.

Mezclado y confeccion: Una vez que se obtiene el chocolate liquido, se pueden agregar
ingredientes adicionales, como azucar, leche en polvo, nueces u otros sabores, dependiendo del

tipo de producto final deseado. La mezcla se realiza para obtener una consistencia y sabor
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uniformes. Luego, el chocolate se vierta en moldes o se moldea en diferentes formas y tamafios

para su confeccion final.

¢ Cuales son los principales elementos del costo intervienen en la elaboracion de los
productos de los derivados del cacao en ASOPROCANAM?

En primera instancia la Materia Prima, este es uno de los principales elementos del costo en la
elaboracion de productos de derivados del cacao. Incluye el costo de adquisicion del cacao, ya
sea en forma de granos, pasta de cacao, manteca de cacao u otros subproductos utilizados en la
produccion, la materia prima directa, es el Cacao, mientras que la Materia Prima Indirecta esta
dada por los aditivos que se le agregan como lo son el mani, azlcar para la elaboracion del
chocolate los bombones y en el caso de la bebida hidratante de cacao, los conservantes,

endulzantes y agentes estabilizadores de la bebida.

La mano de obra es uno de los elementos del costo que intervienen en la elaboracion de los
productos derivados del cacao. Incluye los costos asociados al personal involucrado en el
proceso de produccidn, desde la recoleccion y seleccion de los granos de cacao hasta la
transformacion y elaboracion de los productos finales, esta se divide en directa e indirecta, al
hablar de mano de obra directa, hablamos de los miembros de la Asociacion que participan
realizando todo el proceso. Mientras que la mano de obra indirecta, esta dado por el vendedor
y el encargado de entregar los productos a domicilio o en los sitios donde se suelen realizar
exposiciones de productos artesanales.

Por ultimo, los costos indirectos de fabricacion CIF, que son aquellos costos que e distribuyen
en los diferentes productos, y estan relacionados con los procesos posteriores a la elaboracion,

como la distribucién y ventas.

¢ Como el sistema de costos ordenes de produccion puede incidir en la determinacién de

los costos de los productos derivados del cacao, de la empresa?

El sistema de costos por ordenes de produccidn es un metodo utilizado por las empresas para
determinar y asignar los costos asociados a la fabricacion de articulos de productos especificos
o lotes de produccion. Este sistema tiene un impacto significativo en la determinacién de los
costos de la empresa porque permite asignar los costos directos e indirectos de manera mas

precisa a cada orden de produccidn, lo que significa que los costos se registran y acumulan
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directamente en funcion de la orden de produccidn especifica, lo que proporciona informacion

mas detallada y precisa sobre el costo real de cada producto fabricado.

El sistema de costos por érdenes de produccién es una herramienta valiosa para determinar los
costos de los productos derivados del cacao de la Asociacidn, permite el control, identificacion
de costos y analisis de rentabilidad por producto, lo que ayuda a tomar decisiones informadas

y estratégicas para mejorar la eficiencia y la rentabilidad de la empresa.
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10. METODOLOGIA

La metodologia que se utilizo en el desarrollo del trabajo de investigacion sobre Sistema de
Costos de Produccién en la Asociacion de Produccidn Agricola de Cacao Nacional La Mana
ASOPROCANAM en la Parroguia de Guasaganda, Cantdén La Man4, Periodo 2022 es la

siguiente:
10.1. Enfoque Mixto (Cualitativo y Cuantitativo)

La investigacion cuantitativa es una forma estructurada de recopilar y analizar datos obtenidos
de distintas fuentes, lo que implica el uso de herramientas informaticas, estadisticas, y
matematicas para obtener resultados. Es concluyente en su propdésito ya que trata de cuantificar
el problema y entender qué tan generalizado esta mediante la busqueda de resultados

proyectables a una poblacién mayor (Neill & Suarez, 2020)

La investigacion cualitativa “abarca el estudio, uso y recoleccion de una variedad de materiales
empiricos—estudio de caso, experiencia personal, historia de vida, entrevista, textos— que
describen los momentos habituales y problematicos y los significados en la vida de los
individuos” (Urbina, 2020)

Se utilizé la investigacion cualitativa, para poder deducir situaciones, eventos, toma de
decisiones etc., que estdn afectando el normal desarrollo en la Asociacion de Produccion
Agricola de Cacao Nacional La Mana ASOPROCANAM en la Parroquia de Guasaganda,

Cantén La Man4, Periodo 2022 Provincia de Cotopaxi.

Se obtuvieron estos resultados de la entrevista efectuada al administrador de
ASOPROCANAM, lo cual permitié conocer las carencias y deficiencias de la implementacion
de un modelo de costos de produccion de la mencionada empresa. De no tomarse acciones
correctivas tendientes a disminuir los efectos de esta problemética, se puede afectar la

rentabilidad y el actual posicionamiento de la empresa.

10.2. Tipo de investigacion

10.2.1. Investigacion exploratoria

Este nivel de investigacién sirve para ejercitarse en las técnicas de documentacion,

familiarizarse con la literatura bibliografica, hemerografica y documental, sobre las cuales se
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elabora los trabajos cientificos como las monografias, ensayos, tesis y articulos cientificos. Por

ello algunos hablan de investigacién bibliografica.
10.2.2. Investigacién descriptiva

Es una investigacién de segundo nivel, inicial, cuyo objetivo principal es recopilar datos e
informaciones sobre las caracteristicas, propiedades, aspectos o dimensiones de las personas,
agentes e instituciones de los procesos sociales. Comprende la coleccion de datos para probar
hipGtesis o responder a preguntas concernientes a la situacion corriente de los sujetos del

estudio.
10.2.3. Investigacion explicativa

Es un nivel mas complejo, mas profundo y mas riguroso de la investigacion basica, cuyo
objetivo principal es la verificacion de hipdtesis causales o explicativas; el descubrimiento de
nuevas leyes cientifico-sociales, de nuevas micro teorias sociales que expliquen las relaciones
causales de las propiedades o dimensiones de los hechos, eventos del sistema y de los procesos
sociales. Trabajan con hipotesis causales, es decir que explican las causas de los hechos,

fendmenos, eventos y procesos naturales o sociales.
10.2.4. Investigacion aplicada o tecnoldgica

Esta orientada a resolver los problemas que se presentan en los procesos de produccion,
distribucidn, circulacion, y consumo de bienes y servicios de cualquier actividad humana. Se
denomina aplicadas; porque en base a investigacion bésica, pura o fundamental en las ciencias
facticas o formales se formulan problemas o hipétesis de trabajo para resolver los problemas de
la vida productiva de la sociedad. Se llama también tecnoldgico, porque su producto no es un

conocimiento puro, sino tecnoldgico.

10.3. Técnicas de investigacion
10.3.1. Observacion

La técnica de observacion sugiere y motiva los problemas y conduce a la necesidad de la
sistematizacion de los datos (Flick, 2019). Mediante esta técnica se obtuvo informacion
relevante sobre aspectos internos de la Asociacion como: personal, productos, proceso

productivo, actividad contable, costos, gastos, e infraestructura
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10.3.2. Entrevista

La entrevista es la relacion directa constituida entre el investigador y su objeto de estudio
mediante una conversacion donde se puede obtener testimonios de forma oral (Mesias, 2020).
La misma se aplico al presidente de la Asociacion, la cual consistié en una conversacién directa
a fin de recopilar informacion més detallada en cuanto al proceso de produccion del chocolate
y bebida hidratante testa de cacao, asi como recopilar informacion acerca de los procesos que
se dan y la manera en la que se llevan los costos en la Asociacion, por su parte se realizé la
consulta para la implementacion del sistema de costos por érdenes de produccién en la

Asociacion.

10.4. Poblacion y muestra
10.4.1. Poblacién

En términos estadisticos, se define a la poblacion como el grupo de habitantes, personas,
elementos, entre otros, a los cuales se aplicaran técnicas e instrumentos de investigacion, para

poder obtener informacion relevante sobre una problematica planteada. (Hernandez, 2021).

La poblacion a ser estudiada en el desarrollo de la presente investigacion, son los
administradores, empleados administrativos y operativos Asociacion de Produccion Agricola
de Cacao Nacional La Mana ASOPROCANAM en la Parroquia de Guasaganda, Canton La

Mana Provincia de Cotopaxi, Periodo 2022.
10.4.2. Muestra

La muestra esta conformada por las unidades seleccionadas de una determinada poblacion y
son los sujetos o elementos con los cuales se realiza el experimento. Se define como un sub
grupo de la poblacion que es reflejo fiel de ese conjunto y tiene los valores de esta. Para el
calculo de la muestra, se aplica una formula estadistica, la misma que tiene como objetivo,
delimitar el nimero de personas a las cuales se aplicaran los instrumentos de investigacion.

(Béez, 2021). En el presente estudio, la muestra sera el mismo total de la poblacion.



11. RESULTADOS Y ANALISIS DE DATOS.
11.1. Tabulacion de datos de la entrevista aplicada al presidente de la Asociacion
“ASOPROCANAM?” (8 de mayo del 2023)
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Pregunta Respuesta Analisis

1. ¢ Cuantos Nuestra Asociacion esta establecida desde el La asociacion tiene mas de
afnos de 6 de enero del 2016 y desde la elaboracion 7 afios de funcionamiento
funcionamiento de nuestros productos elaborados del cacao

tiene la afio y medio

Asociacion

dentro del el

mercado?

2. ¢Conoce Si, si bien la Asociacion no dispone de un No existen un correcto

usted los costos
de produccién,
gue se generan
en el proceso
de elaboracién
de los
productos
derivados del
cacao?

sistema en el cual se lleven todos los costos,
puesto que los mismos se llevan de manera
tradicional, de forma manual, sin embargo,
se conoce cuales son los costos que se dan en
Materia Prima, Insumos Directos e
Indirectos, asi como de la Mano de Obra,
también se tiene un registro de los procesos
que se dan para la elaboracion de los
productos.

manejo de los costos de
produccidn solo se lo hace
de manera tradicional.

3. ¢Cuales son
los principales
productos que
elaborany
ofrecen?

Los principales productos que se elaboran en
la Asociacion, son:
e Granos de cacao seco y fermentado
(Mayor salida)
e Bebidas hidratantes de cacao
e Bombones desde el 55%, 65%, 75%
de chocolate puro
e Barra de chocolates los mismos que
estan pesados en gramos.
e Chocolate blanco.
e Mix de cacao (frutos
caramelizados con cacao)
e Tableta de chocolate para raspado y
disolucién
Hay que destacar que para algunos productos
no los pueden comercializar debido a que
estan en proceso de obtencidn de permisos
con el adecuado permiso sanitario, por ahora
los mismos solo se ofertan en ferias.

Secos

Los principales productos
de mayor salida son los
granos de cacao seco, ya
listo para seguir con el
proceso de molido,

4. ;Cudles son
los productos
gue tienen
mayor acogida
en el mercado?

e Granos de cacao seco y fermentado
(Mayor salida)

e Bombones desde el 55%, 65%, 75%
de chocolate puro

e Barra de chocolates los mismos que
estan pesados en gramos (40 gramos
la de mayor salida)

Los principales
productos de mayor
salida son los
bombones, barras de
chocolate y bebidas
hidratantes.
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e Bebida hidratante de testa de cacao.

5. ¢Cuales son
los procesos
productivos
gue se dan
para la
elaboracion del
chocolate y
bebida
hidratante
testa de cacao?

Para la elaboracion de los productos se
utiliza el método de produccion en flujo,
debido a que para elaborar cada producto se
requieren varios procesos que son continuos
y progresivos, se llevan por etapas por asi
decirlo, ya que todo se va haciendo de
manera secuencial, es decir, por ejemplo
todos los procesos empiezan con la seleccion
de los granos adecuados para elaborar las
barras de chocolate o bebida hidratante testa
de cacao, los procesos basicos que se dan son
la seleccion de la materia prima, el tostado,
la trituracion de los granos de cacao,
descascarillado para la elaboracién de las
pastas (donde se realiza los derivados)
conchado, temperado, elaborar la formulas
para los chocolates segun el porcentaje,
luego de eso se moldea y desmoldela las
barras, se procede a empacar y luego la
conservacion en refrigeracion para mantener
la calidad del producto.

Todo el proceso de
elaboracion de los
productos derivados del
cacao es secuencial.

6. ¢De qué
manera lleva el
control de los
insSUMos que se
utilizan para la
elaboracién de

De manera tradicional, generalmente en la
elaboracion del chocolate, no se requieren de
muchos insumos, los mismos se llevan de
manera tradicional, anotados en una libreta,
entre los principales insumos que se utilizan
se tiene la manteca de cacao, azUcar, leche

El  chocolate 'y los
derivados del cacao son
realizados de manera

tradicional. Asi mismo el
registro de los cotos e
ingresos se los hace por

los productos en polvo, la lecitina que es u n agente medio de una libreta.
derivados del estabilizador que mantiene el brillo del
cacao? producto y permite que no se diluya con las

temperaturas.
7. ¢De qué Para el célculo de los costos se toma como Los céalculos de mano de
manera lleva el referencia unsueldo basico parael calculode obra se toman como
control de la las horas que los empleados realizan todo el referencia el  Salario

mano de otra?

proceso de elaboracién del chocolate,

bombones y bebidas hidratantes.

Basico Unificado actual
que es de $450.00

8. ¢De
manera
controla el uso
de la materia
prima y otros
insumos para la
produccion de
los productos?

qué

El registro es llevado por la secretaria, la cual
lleva las listas de las compras que se realizan,
COmo se menciono, no son muchas cosas que
se requieren para la elaboracién de los
productos derivados del cacao, los procesos
son relativamente féciles de realizar.

La secretaria es la persona
encargada de llevar la lista
de compras y las facturas.

9. ¢De qué
manera 0 en
basé a que
elementos

realiza la

Para determinar los gastos, solo se realiza la
sumatoria de los gastos generados en la
compra de los insumos que se utilizan
durante el proceso de elaboracion y se
obtiene un total de gastos que se generan en

No se da una correcta
fijacién de precios solo de
manera directa haciendo
diferencia entre ingresos y
egresos.
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fijacion de cada producto elaborado, de esa manera se
precios de saca el precio al publico y también asiendo
venta de los comparacion con el mercado.

productos?

Si, considero que la empresa requiere de un  Se  aprecia que el
sistema de costos de produccion que se propietario esta de acuerdo
ajuste a sus necesidades especificas. Aunque con la implementacion de
actualmente la Asociacion lleva un registro un sistema de costeo para
manual de los costos de produccion y se beneficio de la asociacion.
realiza una sumatoria de los gastos

generados en la compra de insumos,

implementar un sistema de costos mas

estructurado 'y preciso lo que seria

beneficioso para la organizacion.

Implementar un sistema de costos de

produccion que se ajuste a las necesidades de

la Asociacion seria beneficioso para la

organizacion, ya que proporcionaria una

visibon mas precisa de los costos

involucrados en la produccion de los

productos derivados del cacao, permitiria

identificar areas de mejora

10. ¢ Considera
gue la empresa
requiere de un
sistema de
costos de
produccion que
se ajuste a las
necesidades de
la Asociacion?

11.2. Anélisis de la entrevista aplicada al presidente de ASOPROCANAM

La Asociacion determinacion de los gastos de produccion en la elaboracion de los productos a
través de un proceso relativamente simple. Se realiza una sumatoria de los gastos generados en
la compra de los insumos que se utilizan durante el proceso de elaboracion, estos insumos
incluida la manteca de cacao, el azlcar, la leche en polvo y la lecitina, entre otros, los cuales
son utilizados para la elaboracién de barras de chocolates principalmente, los procesos
principales que se dan dentro de la produccidn del chocolate son la seleccion de materia prima,
el tostado, descascarado, la molida, la colocacion en moles, elaboracion de la pasta de chocolate,

luego de esto el empaque y almacenamiento.

Una vez que se obtiene el total de los gastos de los insumos, se divide entre la cantidad de
productos elaborados para determinar el costo por unidad de cada producto. Esta metodologia
permite conocer el costo real de produccién de cada articulo y, a partir de ahi, establecer los
precios de venta de los principales productos entre ellos las barras de chocolate, los bombones,
la bebida hidratante a base de cacao, el mix de cacao que consiste en frutos secos caramelizados

con chocolate
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Es importante destacar que la Asociacion no cuenta con un sistema de costeo mas sofisticado
ni se realiza un registro exhaustivo de todos los costos de produccion, por lo tanto, el calculo
de los gastos se basa en un enfoque mas tradicional y manual, donde se anotan los insumos
utilizados en una libreta la misma que es llevada por la secretaria. Aunque esta forma de
determinar los gastos de produccién puede ser limitada en términos de precision y analisis
detallado, hasta el momento ha sido suficiente para las necesidades de la Asociacién. Sin
embargo, es importante considerar que, si la organizacion decide expandirse a otros mercados
0 aumentar su produccién, podria ser necesario implementar un sistema de costeo mas completo
y preciso, por tal razén se realiza la propuesta de un sistema de costeo por procesos para la

determinacion de los costos de produccion.

Al utilizar el sistema de costos por 6rdenes de produccion, se puede identificar de manera mas
precisa cuanto se invierte en cada etapa del proceso productivo y qué recursos se utilizan en
cada una de ellas. Esto proporciona una visién mas detallada de los costos en comparacion con
un enfoque mas generalizado. Un sistema de costos de produccion adecuado permitiria a la
Asociacién obtener una visién mas clara y detallada de los costos involucrados en cada etapa
del proceso de elaboracion de los productos derivados del cacao. Esto proporcionaria
informacién valiosa sobre los recursos utilizados, los insumos consumidos y los gastos
asociados, lo que a su vez facilitaria la toma de decisiones informadas en términos de fijacion
de precios, anélisis de rentabilidad y optimizacion de recursos. A manera de sintesis, la
Asociacion ASORPOCANAM utiliza un método sencillo de determinacion de los gastos de
produccion, basado en la suma de los insumos utilizados en el proceso de elaboracion de los
productos derivados del cacao. Aunque este enfoque puede ser limitado en términos de analisis
detallado, ha sido suficiente para establecer los precios de venta de los productos, proponiendo

implementar un sistema de costeo mas completo y detallado para conocer la rentabilidad.

11.3. Determinacion de los principales procesos productivos que se dan en la elaboracién

de los derivados del cacao.

Los principales productos que se toman en cuenta para la elaboracion del sistema de coste son
3, las barras de chocolate, las bebidas hidratantes y los bombones de chocolate, hay que destacar
que las barras y el bombon, tienen casi el mismo proceso, tendiendo como diferencias, el

moldeado.
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El proceso de la elaboracion de los derivados del cacao empieza con la cosecha del cacao
CCN51 y Nacional, a partir de ello se da el proceso de escurrido para posterior proceder a la
fermentacion del mismo, una vez que cumple con el porcentaje de fermentado, el mismo se
traslada a la secadora para el proceso de secado, una vez seco, se realiza el proceso de tostado
del mismo durante un lapso de una hora aproximadamente, una vez que se enfria se procede al
descascarillado para que quede la pepa purita que se somete a la trituracidn, una vez triturado
se muele para luego pasar por la maquina canchadora y obtener la pasta de chocolate con la

cual se elaboran los bombones, barras de chocolate entre otros derivados.

Una vez que se obtiene se adhiere el azlcar, la lecitina de soya, la manteca de cacao para darle
consistencia a la pasta, una vez realizada la mezcla se procede a la comprobacion de la calidad
del sabor, si el sabor no es el 6ptimo, se procede a agregar mas ingredientes hasta que el mismo
guede en su punto, posterior a ello, se bate la pasta de chocolate la misma que va a ser colocada
en los moldes para la elaboracién de las barras de 40gramos cada uno con un porcentaje de
cacao del 40%, una vez en los moldes se deja enfriar a temperaturas de 4-5° grados por unos 15
minutos, tiempo después se retiran de los moldes y se procede al empaque en el papel aluminio

para posterior almacenamiento y entrega.
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A continuacion, se detalla el proceso productivo para la elaboracién de barras de chocolate y

bombones, se utiliza un Flujograma porque el proceso es similar.

Figura 2.

Principales procesos productivos para la elaboracion de barras de chocolate
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Nota. La tabla muestra el flujograma desde el inicio hasta el final del proceso productivo y

elaboracién de barras de chocolate
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Principales procesos productivos para la elaboracion de bombones de chocolate
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Nota. La tabla muestra el flujograma desde el inicio hasta el final del proceso productivo y

elaboracién de bombones de chocolate
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11.3.2. Proceso de elaboracion de la bebida hidratante a base de testa de cacao.

El proceso empieza con la recepcion de la materia prima, los frutos de cacao Nacional y CCN-
51 frescos, que se requieren para la extraccion del mucilago de cacao, este proceso consiste en
colocar a las pepas de cacao en un lienzo para posterior aplicacion de fuerza y que se extraiga
el exceso de liquido sin afectar el proceso de fermentacion del mismo, una vez obtenido el
mucilago, se procede a su analisis y posterior filtracion de particulas grandes que puedan estar

presentes y afecten el proceso final.
Figura 4.

Proceso de elaboracion de bebida hidratante en ASORPOCANAM

INICIO
H Envasado ~—————» Comercalizaci6n -
Recepcién de los I
frutos de cacao ‘
si—/ Almacenamiento a
Enfriamiento de la 4 grados
bebida a 4 grados

Extraccion del T\S Venta Q—J
mucilago de cacao 1 Ll

1 Pasteurizacion FIN

Analisis y Filtracion adecuada
de particulas
f\iO
No
Mucilago J
libre de

particulas

Pasteurizacion

A

1 Adicion de

I componentes
Pasteurizacion

Nota. La tabla muestra los pasos a seguir para la elaboracion de la bebida hidratante.

Una vez este mucilago se lo lleva a la tina de pasteurizacion durante unos 15 minutos para la

inactivacion de las enzimas y eliminar los microrganismos presentes, luego se procede a la
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formulacion de los componentes como azlcar, malta, sacarosa, las sales minerales como el
sodio, el conservante (benzoato de sodio) los acidulantes para facilitar el proceso. Luego se
realiza una segunda pasteurizacion, para eliminar posibles residuos de bacterias por unos dos
minutos, posterior a ello se realiza el enfriamiento de la bebida para su posterior envasado,

finalmente se almacena a temperaturas de 4-5 grados, para su posterior comercializacion.

11.3.3. Identificacion de los elementos del costo utilizados en el proceso de elaboracion de

productos derivados del cacao.

A continuacion, se procede a la identificacion de los principales elementos del costo en la
elaboracion de los principales productos que son elaborados por la asociacion a base de cacao,
entre los que se destaca en primera instancia las barras de chocolate, en la que se generan rubros

para todos los elementos del costo, al igual que en las bebidas hidratantes y los bombones.
Tabla 3.

Matriz de costos

Producto Elemento del costo
Costos directos COSTOS Indirectos de fabricacion
Materiales Mano de Mano de Materiales  Otros Costos
Directos Obra Obra Indirectos Indirectos
Directa Indirecta
X X X
Cacao Socios Envolturas
Chocolate Manteca de Azucar
cacao Leche en
polvo
X X X X
Bebida Cacao Socios Envase Etiquetas
Hidratante  Mucilago de plastico
cacao
X X X
Bombones Cacao Socios Envo]turas
Manteca de Azucar
cacao Relleno

Nota. La tabla muestra los costos directos e indirectos de la fabricacion de los productos

derivados del cacao.
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11.4. PROPUESTA
11.4.1. Titulo de la propuesta

Disefio de un sistema de costeo por 6rdenes de produccién para la elaboracién de productos
derivados del cacao en la Asociacion ASOPRONACAM

11.4.2. Objetivos
General

Disefiar un sistema de costeo por 6rdenes de produccion para un correcto manejo de los costos

en la elaboracién de productos derivados del cacao en la Asociacion ASOPROCANAM.
Especificos

Realizar el calculo de los rubros de cada uno de los elementos del costo utilizados en la

elaboracién de los derivados del cacao

Elaborar la hoja de costos para cada orden de produccion que permita la determinacion de los

costos unitarios

Generar un estado de costos de produccion y ventas que permita la determinacion de los costos

reales
11.4.3. Desarrollo de la Propuesta

Los productos que van a ser utilizados para el desarrollo de la propuesta y elaboracion del
sistema de costeo por ordenes de produccion son las barras de chocolate de 35 gramos con el
40% de concentrado de cacao. Los bombones de chocolate de 15 gramos cada uno, envueltos

el papel aluminio y sin etiqueta. Finalmente, las bebidas hidratantes a base de mucilago de cacao
11.4.3.1. Ordenes de produccién

Para la elaboracion del sistema de costeo por 6rdenes de produccion, se utilizan tres pedidos, el
primero conformado por barras de chocolate de 35 gramos con el 40% de concentrado de cacao.
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La segunda orden estd conformada por bombones de chocolate de 15 gramos cada uno,

envueltos el papel aluminio y sin etiqueta. Finalmente, la tercera orden estd conformada por
bebidas hidratantes a base de mucilago de cacao

11.4.3.2. Orden de produccion 001 Barras de chocolate.

Tabla 4.

Orden de produccion 001. Barras de chocolate

Presentacion: Envoltura
papel aluminio sin etiqueta

2
2,
/’.

- ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA
ASOPROCANAM (&85 DE CACAO NACIONAL LA MANA
e "‘f‘"“ﬁ)fj , RUC:0591734369001

~ ORDEN DE PRODUCCION N° 001

Fecha de emisién: 05 de mayo del 2023

Fecha de entrega: 08 de mayo del 2023

Cliente: Ing. Alejandra Calderon

RUC: 120568498-7

Direccion: La Mana

Teléfono: Conv. 052369888 Cel. 098582916

DETALLE CANTIDAD CARACTERISTICAS
“f Peso:40gr
¥\ g Porcentaje de concentrado
< % 1000 de cacao: 40%
»

<3
N
\

Elaborado por: Aprobado por:
Sanchez Yamileth - Villagdmez Lizbeth Ing. Ketty Hurtado

Nota. La tabla muestra la orden de produccidn de las barras de chocolate.

11.4.3.3. Requisicion de materia prima.

La Asociacion de productores compra los granos de cacao a los agricultores de la zona y de los
sectores aledafios, los mismos que deben estar con los estdndares de calidad establecidos. Una
vez obtenido los granos de cacao se procede a secar para continuar con el proceso de

elaboracién del chocolate. El secreto de la fabricacion se basa en la seleccion de las semillas
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del mejor cacao fino de aroma para elaborar el mejor chocolate. Las semillas pasan a la
tostadora, proceso que facilita el proceso de descascarillado, en donde se separa la piel del

grano.
Tabla 5.

Requisicion de materia prima. Orden de produccién 001. Barras de chocolate

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA

— DE CACAO NACIONAL LA MANA
ASOPROCANAMFJ RUC:0591734369001

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA DE | —
CACAO NACIONAL LA MANA
—~—

REQUISICION DE MATERIA PRIMA DIRECTA

Requisicion N° 001 Tipo c!e Directo  Pedido
material
Fecha de pedido: 05 de mayo del . 1000 barras de
Departamento Produccion
2023 chocolate
Fecha de entrega: 08 de mayo del 2023
L . . Costo
Descripcion Unidad Cantidad . Costo Total
Unitario
Cacao Libras 45 $ 1.00 $ 45.00
Sub Total $ 45.00
Total $ 45.00
Elaborado Sanchez Yamileth - Villagdmez Aprobado

por- Lizbeth oor: Ing. Ketty Hurtado

Nota. Se describe los principales rubros utilizados como materia prima y su valor total.

Para la elaboracion de las barras de chocolate, se requieren de 45 libras de cacao, que en
promedio se obtendran cerca de 22 kilos de pasta de chocolate que sera colocada en los moldes

para la obtencion de las 1000 barras de 35 gramos cada una.
11.4.3.4. Compra de materiales indirectos

Entre los principales materiales indirectos para la elaboracién de las barras de chocolate se
tiene, el azlcar, la manteca de cacao, la lecitina de soya, leche en polvo, mani en ocasiones
dando un total de materiales indirectos para la elaboracién de 1000 barras de chocolate de $
103.30.
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Tabla 6.

Requisicion de materia prima indirecta. Orden de produccion 001. Barras de chocolate

. ASOCIACION DE PRODUCCION AGRI'COLA
ASOPROCANAM (&5, DE CACAO NACIONAL LA MANA
& j RUC:0591734369001

CACAO NACIONAL LA MANA

REQUISICION DE MATERIA PRIMA INDIRECTA

Requisicion N° 001 Tipo de material Indirecto Pedido
Fecha de pedido: . 1000 barras de
05 de ma;)o del 2023 Departamento  Produccion chocolate
Fecha de entrega: 08 de mayo del 2023
Descripcion Unidad Cantidad C.OStO. Costo Total
Unitario
Azlcar Kilos 3 $ 1.10 $ 3.30
Manteca de
cacao Kilo 2 $ 15.00 $ 30.00
Lecitina de soya  Frasco 100gr 5 $ 500 $ 25.00
Leche en polvo Kilos 1 $ 250 $ 2.50
Empaques Unidad 1000 $ 004 $ 40.00
Guantes Caja 1 $ 25 § 2.50
Sub Total $ 103.30
Total $ 103.30
Sanchez Villagomez Aprobado

Elaborado por: Ing. Ketty Hurtado

Yamileth Lizbeth por:

Nota. Se describe los principales rubros utilizados como materia prima indirectay su valor total.



11.4.3.5. Mano de obra directa

Tabla 7.
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Estimacion de mano de obra directa. Orden de produccion 001. Barras de chocolate

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA

@@

Y
el

ASOPROCANAM/ 5

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA DE
CACAO NACIONAL LA MANA

\

MANO DE OBRA DIRECTA

DE CACAO NACIONAL LA MANA
RUC:0591734369001

Orden de Elemento del

produccién N. 001 costo MOD
Fecha de 05 de mayo

pedido: del 2023 Departamento Produccion

Fecha de entrega: 08 de mayo del 2023
Orden de produccion:

Pedido
1000 barras de
chocolate

Horas .

., ) Horas asignadas Costo por Total,
Cargo Remuneracion trat??eidas producto hora MOD
Empleado 1  $519.98 240 12 $2.17 $26.00
Empleado 2  $519.98 240 12 $2.17 $26.00
Sub Total $52.00
Total $52.00

Elaborado Sanchez Yamileth Aprobado por- Ing. Ketty Hurtado

por: Villagbmez Lizbeth

Nota. Se aprecia la mano de obra directa la cual esta dada por los empleados que participan en

la elaboracion del chocolate

En cuanto a elemento del costo relacionado con la mano de obra directa, las horas asignadas al

producto son en promedio 24 horas, en base a la visita al centro nos manifestaron que se

realizaban 36 barras de chocolate cada hora, mediante la aplicacion de una regla de tres simple,

se obtienen que se requieren de 27 horas para realizar las 1000 barras, el rubro de la

remuneracion en base al rol de pagos descrito en la tabla 7 es de $519.98, con lo cual en base a

las horas totales que son 240 horas segun el codigo de trabajo se obtiene un costo por hora de

2.17 y un costo total de Mano de Obra directa de $52.00
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11.4.3.6. Mano de obra indirecta
Tabla 8.

Estimacion de mano de obra indirecta. Orden de produccion 001. Barras de chocolate

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRI'COLA
Aﬁ&!ﬂ%&&ﬁﬂﬁﬂ”\% DE CACAO NACIONAL LA MANA
i sl W RUC:0591734369001

MANO DE OBRA INDIRECTA

Orden de Elemento del

produccion N° 001 costo MOI Pedido

Fecha de pedido: 1000 barras de
05 de mayo del 2023 Departamento Produccion chocolate

Fecha de entrega: 08 de mayo del 2023

Orden de produccion 001
Horas Horas asignadas Costo por Total
Cargo Remuneracion  trabajadas ’
mes producto hora MOI
Supervisor de $515.79 240 3 $2.15 $6.45
produccion

Sub Total $6.45
Total $6.45

Aprobado por: Ing. Ketty Hurtado

Sanchez Villagomez

Elaborado por: Yamileth Lizbeth

Nota. La tabla muestra el rubro de la mano de obra indirecta tiene un costo total de $6.45

La mano de obra indirecta tiene un costo total de $6.45, y estd dada por el supervisor de
produccion el cual destina un tiempo promedio de 3 horas a la elaboracion de las barras de

chocolate, a un costo por hora de $2.15
11.4.3.7. Depreciaciones

Para el célculo de la depreciacion se toma como referencia el precio de los activos y el tiempo
de vida Gtil segun las normativas de contabilidad vigentes, NIC 16, y se obtienen los valores de
depreciaciones mensual $108.00 anual $ 1,306.50 y por dia $3.63 de cada uno de los activos y
una depreciacion acumulada total la cual va a ser utilizada en la determinacion de los costos

indirectos de fabricacién y los gastos administrativos.



Tabla 9.

Depreciaciones maquinarias, equipos y herramientas
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ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA

ASOPROCANAMZ@

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA DE ) S—
CACAO NACIONAL LA MANA

-

DEPRECIACIONES

DE CACAO NACIONAL LA MANA

RUC:0591734369001

Equipos de oficina

Descripcion Cantidad Costo \G'Sf Dep Anual meDrfsr)ljal d?:ﬁé
Escritorio 1 $125.00 5 $ 25.00 $ 208 $ 0.07
Sillas 2 $ 35.00 2 $ 1750 $ 146 $ 0.05
Archivador 1 $ 60.00 5 $ 1200 $ 1.00 $ 0.03
Tacho de basura 1 $ 10.00 1 $ 10.00 $ 083 $ 0.03

Equipo de computo
Computadora 1 $500.00 3 $ 16667 $ 1389 $ 0.46
Impresora 1 $125.00 3 $ 4167 $ 347 % 0.12
Celular 1 $110.00 3 $ 36.67 $ 306 $ 0.10
Magquinaria, equipo y herramientas
Balanza 1 $ 350.00 5 $ 70.00 $ 583 $ 0.19
Paletas de remocion 1% 5.00 5 $ 1.00 $ 008 $ 0.00
Ollas 2 $ 20.00 5 $ 400 $ 033 $ 0.01
Secadora 1 $ 2,000.00 10 $ 200.00 $ 16.67 $ 0.56
Molino Inox 1 $ 500.00 10 $ 50.00 $ 417 3% 0.14
Cocineta 1 3 120.00 5 $ 2400 $ 200 $ 0.07
Congelador 1 $ 1,200.00 10 $ 12000 $ 1000 $ 0.33
Tanque de gas 13 60.00 5 $ 12.00 $ 100 $ 0.03
Refrigeradora Mabe 1 $ 550.00 10 $ 55.00 $ 458 $ 0.15
Tostadora de cacao 1 $ 1,200.00 10 $ 12000 $ 1000 $ 0.33
Refinadora Inox 1 $ 3,000.00 10 $ 30000 $ 2500 $ 0.83
Moldes de plastico 4 % 5.00 1 $ 500 $ 042 $ 0.01
Mesa metalica 1 $ 300.00 10 $ 30.00 $ 250 $ 0.08
Moldes metalicos 5 % 30.00 5 $ 6.00 $ 050 $ 0.02
TOTAL $10,305.00 $1,30650 $ 10888 $  3.63

Elaborado por: Sanchez Yamileth - Villagbmez Lizbeth ~ Aprobado por: Ing. Ketty Hurtado

Nota. Se utiliza las depreciaciones en base a la edad Gtil de cada uno de los activos.

Para el calculo de la depreciacidn se toma como referencia el precio de los activos y el tiempo

de vida 0til segun las normativas de contabilidad vigentes, NIC 16, y se obtienen los valores de

depreciaciones mensual $108.00 anual $ 1,306.50 y por dia $3.63 de cada uno de los activos y
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una depreciacién acumulada total la cual va a ser utilizada en la determinacion de los costos
indirectos de fabricacion y los gastos administrativos.
11.4.3.8. Costos indirectos de fabricacion
Tabla 10.

Costos Indirectos de fabricacion. Orden de produccion 001 Barras de chocolate

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRI'COLA
ASOPROCANAME‘% DE CACAO NACIONAL LA MANA
cacho T 1 RUC:0591734369001
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Orden de produccion

N° 001 Elemento del costo CIF
05 de mayo del
Fecha de pedido: 2023 Departamento Produccion
08 de mayo del 1000 barras de
Fecha de entrega: 2023 Pedido chocolate
Denominacion Total
Materiales indirectos $ 103.30
Mano de obra Indirecta $ 6.45
Otros costos indirectos $ 6.66
Agua potable $ 0.20
Luz Eléctrica $ 2.00
Depreciacion
acumulada $ 3.63
Servicio de internet $ 0.83
Sub total $ 116.41
TOTAL $ 116.41
Sanchez Yamileth - Villagbmez Aprobado por:
Elaborado por: Lizbeth ’ Ing. Ketty I-rl)urtado

Nota. Se aprecia el elemento del costo, sobre los costos indirectos de fabricacion el cual esta
conformado por los rubros de materia prima indirecta, mano de obra indirecta t otros costos que

incluyen la depreciacion y servicios basicos.

Los costos indirectos de fabricacion de la orden 001, para la elaboracion de las barras de
chocolate es de $116.41 y los mismos estan conformados por los materiales indirectos
(4103.30) la mano de obra indirecta utilizada en el proceso de elaboracién ($6.45) y otros costos
indirectos relacionados con el pago de servicios basicos, internet y transporte que representan
un rubro de $6.66



11.4.3.9. Hoja de costos

Tabla 11.

Hoja de costos. Orden de produccién 001 Barras de chocolate
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ASOCIACION DE PRODUCCION AGRI'COLA
DE CACAO NACIONAL LA MANA

-_j:;_
QS?PROCAE%VI (J/Z RUC:0591734369001
<
HOJA DE COSTOS
Orden de produccion Elemento del MPD-MOD-
o 001
N costo CIF
Fecha de pedido: .
05 de mayo del 2023 Departamento Produccién
Fecha de entrega: .
05 de mayo del 2023 Pedido 1000 barras
Elemento del COSTO Articulo Barras de Cantidad 1000
chocolate
Valor Valor Valor
Costos
) ) Mano de Obra )
Materiales Directos $45.00 ) 52.00 Indirectos de $116.41
directa L
Fabricacion
Total, MPD $45.00 Total, MOD $ 52.00 Total, CIF  $116.41
Total, elementos del costo $213.41
Costo Unitario $0.05 $ 005 $0.121
Costo de produccién Unitario $0.21
Precio de venta al publico $0.50
. Sanchez Yamileth Aprobado
Elaborado por: Villagémez Lizbeth por- Ing. Ketty Hurtado

Nota. Se realiza la descripcion de los rubros de costos unitarios para cada uno de los elementos

del costo.

Se estima los costos indirectos de fabricacion para la orden de barras de chocolate en $45.00
MPD, $52.00 en MOD, mientras que los CIF, alcanzan un rubro de $116.41, lo que da un costo

unitario de produccion de $0.21 centavos de dolar por cada una de la barra de chocolate

realizadas, hay que destacar que para la obtencion de los costos unitarios se divide el valor total

de cada elemento del costo para la cantidad de productos, el costo total de produccién global es

de $213.41, y estos productos tendran un precio de venta al publico de $0.50



11.4.3.10. Gastos Administrativos
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En cuanto a los gastos administrativos que se generaron en la elaboracién de los productos

derivados del cacao se tiene un total de $37.04, los mismos que estan conformados por las

depreciaciones de los equipos de oficina, muebles y enseres y los gastos generados por los

implementos de oficina.

Tabla 12.

Gastos Administrativos

ASOPROCANAM &)

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA DE | S—
CACAO NACIONAL LA MANA (—
-

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRI'COLA
DE CACAO NACIONAL LA MANA
RUC:0591734369001

GASTOS ADMINISTRATIVOS

Equipos de oficina

$ 538 $ 018
Descripcion Cantidad  Costo V(fgolit)” Dep Anual meDr$spLiaI d?:fié
Escritorio 1 $125.00 5 $ 2500 $ 208 $ 0.07
Sillas 2 $ 35.00 2 $ 1750 $ 146 $ 0.05
Archivador 1 $ 60.00 5 $ 1200 $ 100 $ 0.03
Tacho de basura 1 $10.00 1 $ 1000 $ 083 $ 0.03
Equipo de computo $ 2042 $ 0.68
Computadora 1 $500.00 3 $ 16667 $ 1389 $ 0.46
Impresora 1 $125.00 3 $ 4167 $ 347 $ 012
Celular 1 $ 110.00 3 $ 3667 $ 306 $ 0.10
Implementos de oficina Valor Valor
Unitario Total
Resma de papel 1 $ 450 $ 450
Esferos 4 $ 050 $ 200
Cuaderno 1 $ 125 $ 125
Articulos de
limpieza 1 $ 350 $ 350
$ 11.25
$ 37.04 3 o6rdenes de produccion
Total, Gastos Administrativos $ 12.35 1 orden de produccion
Sanchez Villagomez Aprobado por: Ing. Kett
Elaborado por: Yamileth Lizbeth Horado

Nota. Los gastos administrativos esta dados principalmente por la depreciacién del inmobiliario

de oficina y el equipo de oficina, asi como el equipo de computo y los implementos que se

utiliza en la oficina.
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11.4.3.11. Gasto de ventas

Tabla 13.

Gastos de ventas

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA

ASOPROCANAM' DE CACAO NACIONAL LA MANA
ﬂﬂﬁ?%ﬁéﬁ?ﬂi‘f"&ﬁﬁ%"é >~*/z RUC:0591734369001
GASTOS VENTAS
Descripcion Cantidad Total
Sueldo vendedor 1 $ 13.00
Total, Gastos Ventas $ 13.00

Nota. Se describen los gastos de ventas generales para la elaboracién del estado de resultados
Tabla 14

Gastos de ventas orden de produccién 001

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA

ASOPROCANAM (&5 DE CACAO NACIONAL LA MANA
S R e I RUC:0591734369001
GASTOS VENTAS
Orden de Elemento del
produccion 1 costo MOl Pedido
05 de mayo del 1000 barras de chocolate
Fecha de pedido: 2023 Departamento  Produccion
08 de mayo del
Fecha de entrega: 2023
Orden de
produccién 1
., Horas I_—|oras Costo por Total,
Cargo Remuneracion . asignadas
trabajadas mes hora MOl
producto
Vendedor $ 519.98 240 2 $ 217 $4.33

Sub Total $4.33
Total $4.33

Nota. Se describen los gastos de ventas de la orden de produccion 001



11.4.3.12. Costo de articulos vendidos

Tabla 15.

Costos de articulos vendidos orden 001
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ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA
DE CACAO NACIONAL LA MANA
RUC:0591734369001

CACAO NACIONAL LA MANA

=
ASOPROCANAM 2@
ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA DE == /Z

2

ESTADO DE COSTOS DE PRODUCTOS VENDIDOS

Orden 001. Barras de chocolate
Costos incurridos durante el periodo

Materiales directos $ 45.00
Mano de obra directa $ 52.00
Costos indirectos de fabricacion $ 116.41
Mano de obra indirecta $ 645
Materiales Indirectos $ 103.30
Otros costos indirectos $ 6.66
Total, costos de produccion $ 213.14
Mas: Inventario de productos en proceso

Costo del articulo en proceso durante el periodo

Menos: Inventario final de productos en proceso

Costos de articulos manufacturados

Mas: Inventario inicial de articulos terminados

Costo de articulos producidos $ 213.14
Menos: Inventario final de articulos terminados

Costo de articulos vendidos $ 213.14
Elaborado Sanchez Villagobmez Aprobado por: Ing. Ketty
por: Yamileth Lizbeth Hurtado

Nota. La hoja de productos vendidos esta dada por los costos que se generan en materia prima,

mano de obra y costos indirectos de fabricacion.

Para la generacion del estado de costos de productos vendidos se toma como referencia todos

los cotos incurridos durante el proceso de elaboracion de las barras de chocolate, por tal razon

se toma en cuenta la Mano de obra directa e indirecta, materiales directos e indirectos y los

costos indirectos de fabricacion, todo esto sumado nos da el total de costos que se generan por

los articulos realizados. Siendo este de $ 213.14 para las 1000 barras de chocolate que se

realizaron.



11.4.3.13. Estado de resultados
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El estado de resultados de la orden 001 arroja unos ingresos brutos de $ 500.00 por las 1000

barras de chocolates vendidas a un precio de venta al pablico de $0.50

Tabla 16.

Estado de resultados orden 001

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA

¢

e

ASOPROCANAM &5

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA DE
CACAO NACIONAL LA MANA

Yy

A

DE CACAO NACIONAL LA MANA
RUC:0591734369001

ESTADO DE RESULTADOS

Orden 001
Venta de barras de chocolate $500.00 P.V.P. $0.50
(-) Costos de productos vendidos $213.41
UTILIDAD BRUTA $286.59
(-) Gastos operativos $25.35
Gastos administrativos $12.35
Gastos de ventas (Varios) $13.00
UTILIDAD OPERATIVA $261.25 52%
(-) Gastos financieros $-
UTILIDAD ANTES DE PT $261.25
15% participacion $39.19
UTILIDAD ANTES DE IR $222.06
25% Deduccion de IR $55.51
UTILIDAD NETA $166.54 33%

Nota. Se describe a detalle cada uno de los tipos de utilidad que se van generando a partir de

los ingresos y las deducciones de impuestos y participacion a los trabajadores, se toma el estado

de resultados para conocer los margenes de utilidad por cada orden.

La orden de produccion para la elaboracion de 1000 barras de chocolate arroja una utilidad

bruta de $ 286.59, una utilidad operativa de $ 261.25, que representa un margen del 52%

mientras que la utilidad neta es de $ 166.54 que representa un margen neto del 33%
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11.4.4. Orden de produccion 002. Bombones

La segunda orden de produccion esta dada por la elaboracion de bombones de chocolate
rellenos, los cuales tienen un peso promedio de 15gr, presentan una concentraciéon de chocolate

del 40% y su presentacidn son empaques de aluminio sin etiqueta.
Tabla 17.

Orden de produccion 002. Bombones

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA

() DE CACAO NACIONAL LA MANA
QSOPROCA.P.?AM’{ RUC:0591734369001
ORDEN DE PRODUCCION N.° 002
Fecha de emisién: 05 de mayo del 2023
Fecha de entrega: 08 de mayo del 2023
Cliente: Ing. Alejandra Calderon
RUC: 120654897001
Direccion: La Mana
Teléfono: Conv. 052369888 Cel. 098582916
DETALLE CANTIDAD CARACTERISTICAS
Peso: 15 gr
Bombones 2.800 Porcentaje de concentrado de cacao: 40%

Presentacion: Envoltura de aluminio

Elaborado por: Sanchez Yamileth

Villagomez Lizbeth Aprobado por: Ing. Ketty Hurtado

Nota. La segunda orden de produccion esta dada por el pedido de 2800 bombones de chocolate.

La segunda orden de produccion estd dada por la elaboracién de bombones de chocolate
rellenos, los cuales tienen un peso promedio de 15gr, presentan una concentracion de chocolate

del 40% y su presentacidon son empaques de aluminio sin etiqueta.
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11.4.4.1. Requisicion de materia prima. Orden de produccion 002. Bombones de chocolate

La cantidad de libras requeridas para la elaboracion de los 2800 bombones es de 40 libras con
un precio de compra de cada libra de $1.00, el cual pasara por todos los procesos para ser

convertido en bombones de chocolate, tal y como se aprecia en la siguiente tabla (\Ver tabla 17)
Tabla 18.

Requisicion de materia prima. Orden de produccién 002. Bombones de chocolate

Asociacion de Produccion Agricola
ASOPROCANAyI De Cacao Nacional La Mana
j RUC:0591734369001

CACAO NACIONAL LA

REQUISICION DE MATERIA PRIMA DIRECTA

Requisicion N° 002 Tipo d_e Directo Pedido
material

Fecha de pedido: .

05 de mayo del 2023 Departamento  Produccion 2800 bombones

Fecha de entrega: 08 de mayo del 2023

o ) ) Costo

Descripcion Unidad Cantidad o Costo Total
Unitario

Cacao Libras 40 $ 1.00 $ 40.00
Sub Total $ 40.00
Total $ 40.00

Elaborado Sanchez Yamileth - Villagdbmez Aprobado Ing. Ketty

por: Lizbeth por: Hurtado

Nota. La requisicion de materia prima estd conformada por la descripcion del producto el cual

es el cacao y el rubro total de la misma, asi como su valor unitario.
11.4.4.2. Compra de materiales indirectos

Los materiales indirectos para la elaboracion de los bombones de chocolate estan dados por los
mismos utilizados en la elaboracién del chocolate, la diferencia radica en la cantidad utilizada,
adicional difieren en el nimero y tamafio de los empaques utilizados y su rubro es de $
95.70.
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Tabla 19.

Requisicion de materia prima indirecta. Orden de produccion 002. Bombones de chocolate

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA

ASOPROCANAM/ DE CACAO NACIONAL LA MANA
SRR AL R [ — RUC:0591734369001

-

REQUISICION DE MATERIA PRIMA INDIRECTA

Requisicién N° 002 Tipo de material Indirecto Pedido
Fecha de pedido: 05 de mayo del
2023 Departamento  Produccion 2800 bombones
Fecha de entrega: 08 de mayo del 2023
Descripcion Unidad Cantidad C.OStO. Costo Total
Unitario
Azlcar Kilos 2 $ 110 $ 2.20
Manteca cacao Kilo 1 $ 15.00 $ 15.00
Lecitina de soya  Frasco 100gr 4 $ 500 $ 20.00
Leche en polvo Kilos 1 $ 250 $ 2.50
Empaques Unidad 2800 $ 002 $ 56.00
Sub Total $ 95.70
Total $ 95.70
Sanchez Villagbmez Aprobado
Elaborado por: yamileth Lizbe?h p(I)Or: Ing. Ketty Hurtado

Nota. La requisicion de materia prima esta conformada por la descripcion del producto el cual

es el cacao y el rubro total de la misma, asi como su valor unitario.



Tabla 20.

Estimacion de mano de obra directa. Orden de produccion 002

7

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRI'COLA
ASOPROCANAM (&85 DE CACAO NACIONAL LA MANA

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA DE e —
CACAO NACIONAL LA MANA ( —

MANO DE OBRA DIRECTA

RUC:0591734369001

Orden de Elemento del

produccion 002 costo MOD Pedido

Fecha de pedido: 2800 bombones de

05 de mayo del 2023 Departamento  Produccion chocolate

Fecha de entrega: 08 de mayo del 2023

Remunera Horas Horas asignadas  Costo por Total,

Cargo cién trabajadas mes producto hora MOD

Empleado 1 $519.98 240 8 $2.17 $17.33

Empleado 2 $519.98 240 8 $2.17 $17.33
Sub Total $34.67
Total $34.67

E(I)i?orado \S/?ﬂgggin\g;rﬂ;;%t:th Aprobado por: Ing. Ketty Hurtado

Nota. Se aprecia la mano de obra directa la cual esta dada por los empleados que participan en

la elaboracion de bobones de chocolate, el costo por hora se calcula dividendo la remuneracion

para las horas trabajadas al mes.

El rubro de la Mano de obra directa esta conformado por los empleados, con un promedio de

16 horas laboradas y un costo de 2.17 por hora, el monto total es de $34.67

11.4.4.3. Mano de obra indirecta

Se describen los rubros correspondientes a la mano de obra indirecta la cual estd dada por la la

supervision de produccién, que dedica un tiempo de 2 horas a un costo unitario de 2.15, el valor

total de mano de obra indirecta es de $4.30



Tabla 21.
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Estimacion de mano de obra indirecta. Orden de produccion 002. Bombones de chocolate

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRI'COLA
ASOPROCANAM &5 DE CACAO NACIONAL LA MANA

CACAO NACIONAL LA MA

S5,

—
ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA DE Z\,/I
g

MANO DE OBRA INDIRECTA

RUC:0591734369001

Orden de Elemento del

produccién 002 costo MOl
Fecha de pedido:

05 de mayo del 2023 Departamento Produccion

Fecha de entrega: 08 de mayo del 2023

Pedido
Bombones de
chocolate

Orden de produccion 002
Remunerac Horas Horas asignadas  Costo por Total
Cargo . trabajadas g P ’
ion mes producto hora MOI
Supervisor de $515.79 240 2 $2.15 $4.30
produccion
Sub Total $4.30
Total $4.30
. Sanchez Villagomez _
Elaborado por: Aprobado por: Ing. Ketty Hurtado

Yamileth Lizbeth

Nota. Se describen los rubros correspondientes a la mano de obra indirecta la cual esta dada por

el presidente y la persona encargada de las ventas.

11.4.4.4. Depreciaciones

Para el célculo de la depreciacion se toma como referencia el precio de los activos y el tiempo

de vida Gtil segun las normativas de contabilidad vigentes, NIC 16, y se obtienen los valores de

depreciaciones mensual $108.00 anual $ 1,306.50 y por dia $3.63 de cada uno de los activos y

una depreciacion acumulada total la cual va a ser utilizada en la determinacion de los costos

indirectos de fabricacion y los gastos administrativos.



Tabla 22.

Depreciaciones maquinarias, equipos y herramientas
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ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA

ASOPROCANAM
ASOCIACION DE PRODUCCION AGmU'\‘l}‘Eﬁ)v/z

CACAO NACIONAL LA

DEPRECIACIONES

DE CACAO NACIONAL LA MANA

RUC:0591734369001

Equipos de oficina

Descripcion Cantidad Costo \G'Sf Dep Anual meDrfsr)ljal d?:ﬁé
Escritorio 1 $125.00 5 $ 25.00 $ 208 $ 0.07
Sillas 2 $ 35.00 2 $ 1750 $ 146 $ 0.05
Archivador 1 $ 60.00 5 $ 1200 $ 1.00 $ 0.03
Tacho de basura 1 $ 10.00 1 $ 10.00 $ 083 $ 0.03

Equipo de computo
Computadora 1 $500.00 3 $ 16667 $ 1389 $ 0.46
Impresora 1 $125.00 3 $ 4167 $ 347 % 0.12
Celular 1 $110.00 3 $ 36.67 $ 306 $ 0.10
Magquinaria, equipo y herramientas
Balanza 1 $ 350.00 5 $ 70.00 $ 583 $ 0.19
Paletas de remocion 1% 5.00 5 $ 1.00 $ 008 $ 0.00
Ollas 2 $ 20.00 5 $ 400 $ 033 $ 0.01
Secadora 1 $ 2,000.00 10 $ 200.00 $ 16.67 $ 0.56
Molino Inox 1 $ 500.00 10 $ 50.00 $ 417 3% 0.14
Cocineta 1 3 120.00 5 $ 2400 $ 200 $ 0.07
Congelador 1 $ 1,200.00 10 $ 12000 $ 1000 $ 0.33
Tanque de gas 13 60.00 5 $ 12.00 $ 100 $ 0.03
Refrigeradora Mabe 1 $ 550.00 10 $ 55.00 $ 458 $ 0.15
Tostadora de cacao 1 $ 1,200.00 10 $ 12000 $ 1000 $ 0.33
Refinadora Inox 1 $ 3,000.00 10 $ 30000 $ 2500 $ 0.83
Moldes de plastico 4 % 5.00 1 $ 500 $ 042 $ 0.01
Mesa metalica 1 $ 300.00 10 $ 30.00 $ 250 $ 0.08
Moldes metalicos 5 % 30.00 5 $ 6.00 $ 050 $ 0.02
TOTAL $10,305.00 $1,30650 $ 10888 $  3.63

Elaborado por: Sanchez Yamileth - Villagbmez Lizbeth ~ Aprobado por: Ing. Ketty Hurtado

Nota. Se utiliza las depreciaciones en base a la edad Gtil de cada uno de los activos.

Para el calculo de la depreciacion se toma como referencia el precio de los activos y el tiempo

de vida 0til segun las normativas de contabilidad vigentes, NIC 16, y se obtienen los valores de

depreciaciones mensual $108.00 anual $ 1,306.50 y por dia $3.63 de cada uno de los activos y
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una depreciacion acumulada total la cual va a ser utilizada en la determinacion de los costos
indirectos de fabricacion y los gastos administrativos.
11.4.4.5. Costos indirectos de fabricacion.

Para la estimacion de los costos indirectos se toma como referencia los materiales indirectos,
mano de obra indirecta y otros costos de fabricacion dados por las deprecaciones y gastos en

servicios basicos.
Tabla 23.

Costos Indirectos de fabricacién. Orden de produccion 002 Bombones

) ASOCIACION DE PRODUCCION AGRI'COLA
ASOPROCANAM (&5 DE CACAO NACIONAL LA MANA
ASOCIACION DE PRODUCCION A( ). ﬁ/\‘" RUC.0591734369001

CACAO NACIONAL LA MANA

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Orden de produccion 002 Elemento del costo CIF

Fecha de pedido:

05 de mayo del 2023 Departamento Produccion

Fecha de entrega:

08 de mayo del 2023 Pedido 2800 bombones

Denominacion Total

Materiales indirectos $ 95.70

Mano de obra

Indirecta $ 4.30

Otros costos

indirectos $ 6.66

Agua potable $ 0.20

Luz Eléctrica $ 2.00

Depreciacion

acumulada $ 3.63

Servicio de internet $ 0.83
Sub total $ 106.66
TOTAL $ 106.66

Elaborado por: Sanchez Yamileth -

Villagomez Lizbeth Aprobado por: Ing. Ketty Hurtado

Nota. Para la estimacion de los costos indirectos se toma como referencia los materiales
indirectos, mano de obra indirecta y otros costos de fabricacion dados por las deprecaciones y

gastos en servicios basicos.
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Los costos indirectos de fabricacion de la orden 002, estd dada por el rubro correspondiente a
materiales indirectos, mano de obra indirecta y otros costos de fabricacion como lo son las

depreciaciones, servicios basicos e internet y su valor total es de $ 106.66.
11.4.4.6. Hoja de costos
Tabla 24.

Hoja de costos. Orden de produccion 002 Bombones de chocolate

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA
DE CACAO NACIONAL LA MANA
RUC:0591734369001

@9

b8

ASOPROCANAM/ 5

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA DE
CACAO NACIONAL LA MAN.

\/

A

HOJA DE COSTOS
Orden de produccion Elemento del MPD-MOD-
0 002
N costo CIF
Fecha de pedido: .
05 de mayo del 2023 Departamento Produccion
Fecha de entrega: .
05 de mayo del 2023 Pedido 2800
Elemento del COSTO Articulo Bombones Cantidad 2800
Valor Valor Valor
Costos
) ) Mano de Obra )
Materiales Directos $40.00 direct $ 34.67 Indirectosde $106.66
irecta
Fabricacion
Total, MPD $40.00 Total, MOD $ 34.67 Total, CIF  $106.66
Total, elementos del costo $181.33
Costo Unitario $0.01 $ 001 $0.04
Costo de produccion Unitario $0.06
Precio de venta al publico $0.25
. Sanchez Yamileth Aprobado
Elaborado por: Villagémez Lizbeth por- Ing. Ketty Hurtado

Nota. Se realiza la descripcion de los rubros de costos unitarios de cada elemento del costo.

Se estima los costos indirectos de fabricacion para la orden de barras de chocolate en $40.00
MPD, $34.67 en MOD, mientras que los CIF, alcanzan un rubro de $106.66, lo que da un costo
unitario de produccion de $0.06 centavos de dolar por cada una de la barra de chocolate

realizadas, hay que destacar que para la obtencion de los costos unitarios se divide el valor total
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de cada elemento del costo para la cantidad de productos, el costo total de produccién global es

de $181.33, y estos productos tendran un precio de venta al pablico de $0.25

11.4.4.7. Gastos Administrativos

Los gastos administrativos que se generaron en la elaboracion de los productos derivados del
cacao se tiene un total de $37.04, los mismos que estan conformados por las depreciaciones de

los equipos de oficina, muebles y enseres y los gastos generados por los implementos de oficina.
Tabla 25.

Gastos Administrativos

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRTCOLA
DE CACAO NACIONAL LA MANA
ASOPROCA“A!Y'Eﬁxz RUC:0591734369001

CACAO NACIONAL LA MANA
-

GASTOS ADMINISTRATIVOS
Equipos de oficina

$ 538 $ 0.8

Descripcion Cantidad  Costo V'dii util Dep Anual Dep. E.)ep.'
(Anos) mensual diaria
Escritorio 1 $125.00 5 $ 2500 $ 208 $ 0.07
Sillas 2 $ 35.00 2 $ 1750 $ 146 $ 0.05
Archivador 1 $ 60.00 5 $ 1200 $ 100 $ 0.03
Tacho de basura 1 $10.00 1 $ 1000 $ 083 $ 0.03
Equipo de computo $ 2042 $ 0.68
Computadora 1 $500.00 3 $ 16667 $ 1389 $ 0.6
Impresora 1 $125.00 3 $ 4167 $ 347 $ 0.12
Celular 1 $ 110.00 3 $ 3667 $ 306 $ 010
Implementos de oficina Valor Valor
Unitario Total
Resma de papel 1 $ 450 $ 450
Esferos 4 $ 050 $ 200
Cuaderno 1 $ 125 $ 125
Articulos de
limpieza 1 $ 350 $ 350
$ 1125
$ 37.04 3 drdenes de produccion
Total, Gastos Administrativos $ 12.35 1 orden de produccion
. Sénchez Villagémez Aprobado por: Ing. Ketty
Elaborado por: Yamileth Lizbeth Hurtado

Nota. Los gastos administrativos esta dados principalmente por la depreciacion del inmobiliario
de oficina y el equipo de oficina, asi como el equipo de computo y los implementos que se

utiliza en la oficina.
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11.4.4.8. Gasto de ventas

Tabla 26.

Gastos de ventas

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRI'COLA
DE CACAO NACIONAL LA MANA

RUC:0591734369001

D)
CACAC NACIONAL LA MANA (- ‘k

GASTOS VENTAS
Descripcion Cantidad Total
Sueldo vendedor 1 $ 13.00
Total, Gastos Ventas $ 13.00

Nota. Se describen los gastos de ventas generales para la elaboracion del estado de resultados
Tabla 27.

Gastos de ventas orden de produccién 002

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA

ASOPROCANAM (&5 DE CACAO NACIONAL LA MANA
USRS ] RUC:0591734369001
GASTOS VENTAS
Orden de Elemento del
produccién 2 costo MOI Pedido
05 de mayo del 2800 bombones
Fecha de pedido: 2023 Departamento Produccion
08 de mayo del
Fecha de entrega: 2023
Orden de
produccién 2
. Horas I_—|oras Costo por Total,
Cargo Remuneracion . asignadas
trabajadas mes hora MOl
producto
Vendedor $ 519.98 240 1% 217  $217

Sub Total $2.17
Total $2.17

Nota. Se describen los gastos de ventas de la orden de produccion 002



11.4.4.9. Costos de articulos vendidos

Tabla 28.

Costos de articulos vendidos orden 002

84

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA

ASOPROCANAM : @

ASOCIACION DE PnoDucch AGRICOLA DE =
CAO NACIONAL LA MAN
2

DE CACAO NACIONAL LA MANA
RUC:0591734369001

ESTADO DE COSTOS DE PRODUCTOS VENDIDOS

Orden 002. Bombones de chocolate
Costos incurridos durante el periodo

Materiales directos $ 40.00
Mano de obra directa $ 3467
Costos indirectos de fabricacion $ 106.66
Mano de obra indirecta $ 6.45
Materiales Indirectos $ 95.70
Otros costos indirectos $ 6.66
Total, costos de produccién $ 181.33
Mas: Inventario de productos en proceso

Costo del articulo en proceso durante el periodo

Menos: Inventario final de productos en proceso

Costos de articulos manufacturados

Mas: Inventario inicial de articulos terminados

Costo de articulos producidos $ 181.33
Menos: Inventario final de articulos terminados

Costo de articulos vendidos $ 181.33
Elaborado por: Sanchez Yamileth - Villagdmez Aprobado por: Ing. Ketty

Lizbeth

Hurtado

Nota. La hoja de productos vendidos esta dada por los costos que se generan en materia prima,

mano de obra y costos indirectos de fabricacion.

Para la generacion del estado de costos de productos vendidos se toma como referencia todos

los cotos incurridos durante el proceso de elaboracion de los bombones de chocolate, por tal

razén se toma en cuenta la Mano de obra directa e indirecta, materiales directos e indirectos y

los costos indirectos de fabricacion, todo esto sumado nos da el total de costos que se generan

por los articulos realizados. Siendo este de $181.33 para los 2800 bombones chocolate que se

realizaron.
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11.4.4.10. Estado de resultado

Tabla 29.

Estado de resultados orden 002

) ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA
ASOPROCANAM (&85 DE CACAO NACIONAL LA MANA
ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA DE /\7/1 R U C 0591734369001

CACAO NACIONAL LA MANA(
—

ESTADO DE RESULTADOS

Orden 002

Venta de bombones de chocolate $ 700.00 PVP.0.25
(-) Costos de productos vendidos $ 181.33
UTILIDAD BRUTA $ 518.67

(-) Gastos operativos $ 25.35

Gastos administrativos $ 12.35

Gastos de ventas (Varios) $ 13.00
UTILIDAD OPERATIVA $ 49333 70%
(-) Gastos financieros $ -

UTILIDAD ANTES DE PT $ 49333

15% participacion $ 74.00
UTILIDAD ANTES DE IR $ 41933

25% Deduccion de IR $ 104.83
UTILIDAD NETA $ 31450 45%

Nota. Se describe a detalle cada uno de los tipos de utilidad que se van generando a partir de

los ingresos y las deducciones de impuestos y participacién a los trabajadores.

La orden 002, arroja unos ingresos brutos de $700 délares por los 2800 bombones con un precio
de venta al publico de $0.25 centavos, y mediante la deduccidon de los costos, gastos operativos,
financieros y de venta se tiene una utilidad neta de $314.50 que representa un margen neto del
45%, mientras que el margen de la utilidad operativa fue del 70%, representando un rubro de
$493.33
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11.4.5. Orden de produccion 003. Bebidas hidratantes

La tercera orden de produccion consiste en la elaboracion de bebida hidratante a base de
mucilago y cascarilla de cacao, la presentacion serd de 350 ml en envases plasticos con su

respectiva etiqueta
Tabla 30.

Orden de produccion 003. Bebida hidratante a base de cacao

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA

ASOPROCANAM DE CACAO NACIONAL LA MANA
S S (P RUC:0591734369001

ORDEN DE PRODUCCION N° 003

Fecha de emisién: 05 de mayo del 2023
Fecha de entrega: 08 de mayo del 2023
Cliente: Ing. Alejandra Calderén
RUC: 120654897001
Direccion: La Mana
Teléfono: Conv. 052369888 Cel. 098582916
DETALLE CANTIDAD CARACTERISTICAS
Contenido: 350 ml
Bebida Hidratante 150 Presentacion: Botellas de

plastico de 350 ml con etiqueta

Elaborado por: Aprobado por:
Sanchez Yamileth - Villagémez Lizbeth Ing. Ketty Hurtado

Nota. La tercera orden de produccién esta dada por el pedido de 150 botellas de bebida
hidratante a base de cacao
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11.4.5.1. Requisicion de materia prima
Tabla 31.

Requisicion de materia prima. Orden de produccién 003. Bebida hidratante de cacao

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA

ASOPROCANAM &= DE CACAO NACIONAL LA MANA
i G RUC:0591734369001

REQUISICION DE MATERIA PRIMA DIRECTA

Requisicion N° 003 Tipo de material Directo Pedido
Fecha de pedido:

05 de mayo del 2023 Departamento Produccion 100 bebidas

Fecha de entrega:

08 de mayo del 2023

Descripcién Unidad Cantidad Costo Unitario  Costo Total

Mucilago de Cacao  Litros 5 $ 0.10 $ 5.00
Sub Total $ 5.00
Total $ 5.00

Sanchez Yamileth

Elaboradopor: \/411206mez Lizbeth

Aprobado por: Ing. Ketty Hurtado

Nota. Se describe los rubros de materia prima directa utilizados para elaborar la bebida de cacao

Para la elaboracién de la bebida de cacao se requieren de 50 litros de mucilago de cacao el

mismo que es obtenido a partir de la fruta fresca antes de que sea puesta a fermentacion.
11.4.5.2. Compra de materiales indirectos

Para la elaboracion de las bebidas hidratantes a base de testa de cacao, se utiliza el mucilago, el
mismo que sale del proceso de escurrido cuando la fruta fresca llega a la Asociacion, a partir
de esto se requieren algunos materiales indirectos principalmente agua, aditivos y conservantes
que contribuyen a que el mucilago no se fermente por accién enzimatica, asi mismo endulzantes

naturales y acido citrico para estabilizar la bebida.



Tabla 32.
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Requisicion de materia prima indirecta. Orden de produccion 003. Bebida hidratante de cacao

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA
ASOPROCANAM/ DE CACAO NACIONAL LA MANA

=y

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRiCOLA DE ,‘/ RUC:0591734369001

CACAO NACIONAL LA MANA
—

REQUISICION DE MATERIA PRIMA INDIRECTA

Tipo de

Requisicion N° 003 . Directo Pedido
material
gggga de pedido: 05 de mayo del Departamento  Produccion 150 bebidas hidratantes
Fecha de entrega: 08 de mayo del 2023
Descripcion Unidad Cantidad Costo Unitario Costo Total
Agua Litros 80 $ 005 $ 4.00
Azlcar Kilos 1 $ 110 $ 1.10
Sacarosa Kilos 2 $ 220 3 4.40
Maltodextrina Kilos 1 $ 500 $ 5.00
Cloruro de Sodio Kilos 1 $ 060 $ 0.60
Citrato de Sodio Kilo 0.5 $ 2200 $ 11.00
Benzoato de Sodio Frasco 1 $ 185 $ 1.85
Acido Citrico Kilo 1 $ 6.00 $ 6.00
Envases de plastico Unidad 150 $ 012 $ 18.00
Guantes Caja 1 $ 250 §$ 2.50
Sub Total $ 54.45
Total $ 54.45
Sanchez Villagbmez

Elaborado por: Aprobado por: Ing. Ketty Hurtado

Yamileth Lizbeth

Nota. La requisicion de materia prima estad conformada por la descripcion del producto el cual

es el cacao y el rubro total de la misma, asi como su valor unitario.

Para la elaboracion de las bebidas hidratantes a base de testa de cacao, se utiliza el mucilago,

el

mismo que sale del proceso de escurrido cuando la fruta fresca llega a la Asociacion, a partir

de esto se requieren algunos materiales indirectos principalmente agua, aditivos y conservantes

que contribuyen a que el mucilago no se fermente por accion enzimatica, asi mismo endulzantes

naturales y &cido citrico para estabilizar la bebida dando un valor total de $54.45



11.4.5.3. Mano de obra directa

Tabla 33.
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Estimacion de mano de obra directa. Orden de produccion 003. Bebida hidratante de cacao

Asociacion de Produccion Agricola

ASOPROCANAM &5 De Cacao Nacional La Mana
ﬁ?ﬁ?%ﬁéﬁ?ﬁfﬁ'ﬁmﬂkq RUC:0591734369001
e
MANO DE OBRA DIRECTA
Orden de Elemento
produccién 003 del costo MOD Pedido
Fecha de Departamen
pedido: to Produccion 10 bebidas hidratantes
Fecha de entrega:
Orden de
produccién 3
Horas .
. i Horas asignadas Costo por Total,
Cargo Remuneracion :;z;\;)ajadas producto hora MOD
Empleado 1 $519.98 240 5 $2.17 $10.83
Empleado 2 $519.98 240 5 $2.17 $10.83
Sub Total  $21.67
Total $21.67

Elaborado por:

Sanchez Yamileth
Villagémez Lizbeth

Aprobado por: Ing. Ketty Hurtado

Nota. Se estiman los rubros correspondientes a mano de obra directa compuesta por los

empleados de la asociacion.

El proceso de la elaboracion de |

a bebida hidratante es mas rapido, debido a que los procesos

son cortos, y precisos, los que mas demoran son el proceso de pasteurizacion que oscila entre 1

a 2 horas, dependiendo de la calidad de la muestra, el rubro de la, mano de obra directa tiene

un costo total de $21.67

11.4.5.4. Mano de obra indirecta

La mano de obra indirecta por su parte, estd conformada por el supervisor de produccién, que

es el encargado de revisar que todos los procesos se cumplan y por el vendedor que se encarga

de llevar el producto a los compr

adores.
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Tabla 34.

Estimacion de mano de obra indirecta. Orden de produccion 003. Bebidas hidratantes de cacao

Asociacion de Produccion Agricola
ASOPROCANAM =55 De Cacao Nacional La Mana
ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA DER> /z R U C : 0591734369001

CACAO NACIONAL LA
2

MANO DE OBRA INDIRECTA

Orden de Elemento del

produccion 003 costo MOl Pedido
Fecha de pedido: 150 bebidas
05 de mayo del 2023 Departamento  Produccion hidratantes

Fecha de entrega: 08 de mayo del 2023

Orden de produccion 003

Cargo Remuneracion Horas: Horas asignadas Costo por  Total,
trabajadas mes  producto hora MOI
Presidente $519.96 240 2 $2.17 $2.17
Sub Total $2.17
Total $2.17
Elaborado por: Sénchez V_illagc’)mez Aprobado por: Ing. Ketty Hurtado
Yamileth Lizbeth

Nota. Se estiman los rubros correspondientes a mano de obra indirecta compuesta por el
vendedor y presidente

11.4.5.5. Depreciaciones

Para el calculo de la depreciacion se toma como referencia el precio de los activos y el tiempo
de vida Util segun las normativas de contabilidad vigentes, NIC 16, y se obtienen los valores de
depreciaciones mensual $108.00 anual $ 1,306.50 y por dia $3.63 de cada uno de los activos y
una depreciacion acumulada total la cual va a ser utilizada en la determinacion de los costos

indirectos de fabricacion y los gastos administrativos.



Tabla 35.

Depreciaciones maquinarias, equipos y herramientas
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ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA

ASOPROCA“AM DE CACAO NACIONAL LA MANA
ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLADE ) S— /Z RUC:0591734369001
a—
DEPRECIACIONES
Equipos de oficina
Descripcion Cantidad Costo \G'Sf Dep Anual meDrfsr)ljal dl?:ﬁ'a
Escritorio 1 $125.00 5 $ 25.00 $ 208 $ 0.07
Sillas 2 $ 3500 2 $ 1750 $ 146 $ 0.05
Archivador 1 $ 60.00 5 $ 1200 $ 1.00 $ 0.03
Tacho de basura 1 $ 10.00 1 $ 10.00 $ 083 $ 0.03
Equipo de computo
Computadora 1 $500.00 3 $ 16667 $ 1389 $ 0.46
Impresora 1 $125.00 3 $ 4167 $ 347 % 0.12
Celular 1 $110.00 3 $ 36.67 $ 306 $ 0.10
Magquinaria, equipo y herramientas

Balanza 1 $ 350.00 5 $ 70.00 $ 583 $ 0.19
Paletas de remocion 1% 5.00 5 $ 1.00 $ 008 $ 0.00
Ollas 2 $ 20.00 5 $ 400 $ 033 $ 0.01
Secadora 1 $ 2,000.00 10 $ 200.00 $ 16.67 $ 0.56
Molino Inox 1 $ 500.00 10 $ 50.00 $ 417 3% 0.14
Cocineta 1 3 120.00 5 $ 2400 $ 200 $ 0.07
Congelador 1 $ 1,200.00 10 $ 12000 $ 1000 $ 0.33
Tanque de gas 13 60.00 5 $ 12.00 $ 100 $ 0.03
Refrigeradora Mabe 1 $ 550.00 10 $ 55.00 $ 458 $ 0.15
Tostadora de cacao 1 $ 1,200.00 10 $ 12000 $ 1000 $ 0.33
Refinadora Inox 1 $ 3,000.00 10 $ 30000 $ 2500 $ 0.83
Moldes de plastico 4 % 5.00 1 $ 500 $ 042 $ 0.01
Mesa metalica 1 $ 300.00 10 $ 30.00 $ 250 $ 0.08
Moldes metalicos 5 % 30.00 5 $ 6.00 $ 050 $ 0.02
TOTAL $10,305.00 $1,30650 $ 10888 $  3.63

Elaborado por: Sanchez Yamileth - Villagbmez Lizbeth ~ Aprobado por: Ing. Ketty Hurtado

Nota. Se utiliza las depreciaciones en base a la edad Gtil de cada uno de los activos.

Para el calculo de la depreciacidn se toma como referencia el precio de los activos y el tiempo

de vida 0til segun las normativas de contabilidad vigentes, NIC 16, y se obtienen los valores de

depreciaciones mensual $108.00 anual $ 1,306.50 y por dia $3.63 de cada uno de los activos y
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una depreciacién acumulada total la cual va a ser utilizada en la determinacion de los costos
indirectos de fabricacion y los gastos administrativos.
11.4.5.6. Costos Indirectos de fabricacion

Tabla 36.

Costos Indirectos de fabricacion. Orden de produccion 003 Bebidas Hidratantes de cacao

Asociacién de Produccion Agricola

AM: 2%\ De Cacao Nacional La Mana
&iggsgggﬁuicom DE RUC:0591734369001

CACAO NACIONAL LA MANA

-

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Orden de produccién 003 Elemento del costo CIF
Fecha de pedido: 05 de mayo del 2023 Departamento Produccion
Fecha de entrega: 08 de mayo del 2023 Pedido 100 bebidas hidratantes
Denominacion Total
Materiales indirectos $ 54.45
Mano de obra Indirecta $ 2.17
Otros costos indirectos $ 6.66
Agua potable $ 0.20
Luz Eléctrica $ 2.00
Depreciacion acumulada $ 3.63
Servicio de internet $ 0.83
Sub total $ 63.28
TOTAL $ 63.28

Nota. Se estiman los rubros correspondientes a los costos indirectos de fabricacion
En cuanto a los costos indirectos de fabricacion, los mismos alcanzan un rubro de $ 63.28
11.4.5.7. Hoja de costos

Para las bebidas hidratantes como se aprecia en la tabla, se tiene un costo de produccion unitario
de $0.96 dolares, teniendo un costo de Materia prima directa de $5.00 délares correspondiente
al cacao necesario para elaborar el chocolate, por su parte la mano de obra directa conformad
por los empleados, su rubro es de $ 21.67, mientras que 0s costos indirectos de fabricacion

alcanzan un rubro de $69.78.



Tabla 37.
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Hoja de costos. Orden de produccion 003 Bebidas Hidratantes de cacao

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA

(=) DE CACAO NACIONAL LA MANA
gﬁg&%&%@% RUC:0591734369001
<<
HOJA DE COSTOS
Orden de produccion Elemento del MPD-MOD-
o 003
N costo CIF
Fecha de pedido: -
05 de mayo del 2023 Departamento Produccién
Fecha de entrega: .
05 de mayo del 2023 Pedido 150
. Bebidas .

Elemento del COSTO Articulo Hidratantes Cantidad 150

Valor Valor Valor

Costos
Materiales Directos $5.00 I(;{Iano de Obra $ 21.67 Indirectosde $63.28
irecta S
Fabricacion
Total, MPD $5.00 Total, MOD $ 2167 Total, CIF  $63.28
Total, elementos del costo $89.94
Costo Unitario $0.05 $ 022 $0.63
Costo de produccion Unitario $0.90
Precio de venta al publico $1.50
. Sanchez Yamileth Aprobado

Elaborado por: Villagomez Lizbeth por Ing. Ketty Hurtado

Nota. Se estiman los rubros correspondientes a los costos que se generan de manera unitaria por

cada uno de los elementos del costo.

Para las bebidas hidratantes como se aprecia en la tabla, se tiene un costo de produccién unitario

de $0.90 dolares, teniendo un costo de Materia prima directa de $5.00 ddlares correspondiente

al mucilago requerido para empezar la mezcla de la bebida, por su parte la mano de obra directa

conformad por los empleados, su rubro es de $ 21.67, mientras que los costos indirectos de

fabricacion alcanzan un rubro de $63.28



11.4.5.8. Gastos administrativos
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En cuanto a los gastos administrativos que se generaron en la elaboracién de los productos

derivados del cacao se tiene un total de $37.04, los mismos que estdn conformados por las

depreciaciones de los equipos de oficina, muebles y enseres y los gastos generados por los

implementos de oficina.

Tabla 38.

Gastos Administrativos

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA DE
CACAO NACIONAL LA MANA

ASOPROCANAM
=

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA
DE CACAO NACIONAL LA MANA
RUC:0591734369001

GASTOS ADMINISTRATIVOS

Equipos de oficina

$ 538 $ 018
Descripcion Cantidad  Costo V(fgoit)” Dep Anual meDr$spLiaI d?:fié
Escritorio 1 $125.00 5 $ 2500 $ 208 $ 0.07
Sillas 2 $ 35.00 2 $ 1750 $ 146 $ 0.05
Archivador 1 $ 60.00 5 $ 1200 $ 100 $ 0.03
Tacho de basura 1 $10.00 1 $ 1000 $ 083 $ 0.03
Equipo de computo $ 2042 $ 0.68
Computadora 1 $500.00 3 $ 16667 $ 1389 $ 0.46
Impresora 1 $125.00 3 $ 4167 $ 347 $ 012
Celular 1 $ 110.00 3 $ 3667 $ 306 $ 0.10
Implementos de oficina Valor Valor
Unitario Total
Resma de papel 1 $ 450 $ 450
Esferos 4 $ 050 $ 200
Cuaderno 1 $ 125 $ 125
Articulos de
limpieza 1 $ 350 $ 350
$ 11.25
$ 37.04 3 6rdenes de produccion
Total, Gastos Administrativos $ 12.35 1 orden de produccion
Sanchez Villagomez Aprobado por: Ing. Kett
Elaborado por: Yamileth Lizbeth Horado

Nota. Los gastos administrativos esta dados principalmente por la depreciacion del inmobiliario

de oficina y el equipo de oficina, asi como el equipo de computo y los implementos que se

utiliza en la oficina.
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11.4.5.9. Gasto de ventas

Tabla 39.

Gastos de ventas

ASOPROCANAM

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA DE
CAC,

m,R

AO NACIONAL LA

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA

P DE CACAO NACIONAL LA MANA

RUC:0591734369001

-z

GASTOS VENTAS
Descripcion Cantidad Total
Sueldo vendedor 1 $ 13.00

Total, Gastos Ventas

$ 13.00

Nota. Se describen los gastos de ventas de manera general para la elaboracion del estado de

resultados

Tabla 40.

Gastos de ventas orden de produccién 003

ASOPROCANAM (&35

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA
DE CACAO NACIONAL LA MANA

L ﬁ”j RUC:0501734369001
GASTOS VENTAS
Orden de Elemento del
produccion 3 costo MOl Pedido
150 bebidas
05 de mayo del Hidratantes a base de
Fecha de pedido: 2023 Departamento Produccion  cacao
08 de mayo del
Fecha de entrega: 2023
Orden de
produccién 3
., Horas I_—|oras Costo por Total,
Cargo Remuneracion . asignadas
trabajadas mes hora MOl
producto
Vendedor $ 519.98 240 3% 217 $6.50

Sub Total $6.50
Total $6.50

Nota. Se describen los gastos de ventas de la orden de produccién 002



11.4.5.10. Costos de articulos vendidos

Tabla 41.
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Costos de articulos vendidos orden 003 Bebidas Hidratantes de cacao

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA

ASOPROCANAM (&S5

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA DE }
CACAO NACIONAL LA MAN.

—

DE CACAO NACIONAL LA MANA
RUC:0591734369001

ESTADO DE COSTOS DE PRODUCTOS VENDIDOS

Orden 003. Bebidas Hidratantes

Costos incurridos durante el periodo
Materiales directos

Mano de obra directa

Costos indirectos de fabricacion

Mano de obra indirecta

Materiales Indirectos

Otros costos indirectos

Total, costos de produccién

Mas: Inventario de productos en proceso

Costo del articulo en proceso durante el periodo
Menos: Inventario final de productos en proceso
Costos de articulos manufacturados

Mas: Inventario inicial de articulos terminados
Costo de articulos producidos

Menos: Inventario final de articulos terminados
Costo de articulos vendidos

5.00
21.67
63.28

2.17
54.45

6.66
89.94

@ B P P B R P

$89.94

$89.94

Elaborado Sanchez Villagbmez
por: Yamileth Lizbeth

Aprobado por: Ing. Ketty
Hurtado

Nota. Se describe a detalle cada uno de los rubros que se incluyen dentro de los costos de

productos vendidos.

Para la generacion del estado de costos de productos vendidos se toma como referencia todos

los cotos incurridos durante el proceso de elaboracion de los bombones de chocolate, por tal

razdn se toma en cuenta la Mano de obra directa e indirecta, materiales directos e indirectos y

los costos indirectos de fabricacidn, todo esto sumado nos da el total de costos que se generan

por los articulos realizados. Siendo este de $96.44 para las 150 bebidas hidratantes a base de

mucilago y cascarilla de cacao, que se realizaron.
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11.4.5.11. Estado de resultado

Tabla 42.

Estado de resultados orden 003 Behidas Hidratantes de cacao

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA

ASOPROCANAM &5 DE CACAO NACIONAL LA MANA
B RUC:0591734369001
ESTADO DE RESULTADOS
Orden 003
Venta de bebidas hidratantes $225.00 PVP. $1.50
(-) Costos de productos vendidos $89.94
UTILIDAD BRUTA $135.06
(-) Gastos operativos $25.35
Gastos administrativos $12.35
Gastos de ventas (Varios) $13.00
UTILIDAD OPERATIVA $109.71 49%
(-) Gastos financieros $-
UTILIDAD ANTES DE PT $109.71
15% participacion $16.46
UTILIDAD ANTES DE IR $93.25
25% Deduccion de IR $23.31
UTILIDAD NETA $69.94 31%

Nota. Se describe a detalle cada uno de los tipos de utilidad que se van generando a partir de

los ingresos y las deducciones de impuestos y participacién a los trabajadores.

La orden 003, arroja unos ingresos brutos de $ 225.00 dolares por las 150 bebidas hidratantes
vendidas a un precio de $1.50 dolares, y mediante la deduccion de los costos, gastos operativos,
financieros y de venta se tiene una utilidad operativa del 49% que representa $109.71 y una
utilidad neta de $69.94 que representa un margen neto de 31%. Apreciandose que es la orden
de produccion donde menos margen de utilidad se da.
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11.4.5.12. Estado de resultado general de productos derivados del cacao

Tabla 43.

Estado de resultados global

ASOPROCANAM &5

- - =
ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA DE e
CACAO NACIONAL LA MANA
—_——

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRI'COLA
DE CACAO NACIONAL LA MANA
RUC:0591734369001

ESTADO DE RESULTADOS

Orden 001 Barras de chocolate / 002 Bombones / 003 Bebidas hidratantes

Venta de bebidas hidratantes $1,425.00
(-) Costos de productos vendidos $484.68
UTILIDAD BRUTA $940.32
(-) Gastos operativos $76.04
Gastos administrativos $37.04
Gastos de ventas (Varios) $39.00
UTILIDAD OPERATIVA $864.28 61%
(-) Gastos financieros $-
UTILIDAD ANTES DE PT $864.28
15% participacion $129.64
UTILIDAD ANTES DE IR $734.64
25% Deduccion de IR $183.66
UTILIDAD NETA $550.98 39%

Nota. Se describe a detalle cada uno de los tipos de utilidad que se van generando a partir de

los ingresos y las deducciones de impuestos y participacién a los trabajadores.

El estado de resultados general, se obtiene unos ingresos brutos de $1,425.00 dolares por las

ventas totales correspondientes a las tres 6rdenes de produccién, mediante la deduccion de los

costos, gastos operativos, financieros y de venta se tiene una utilidad operativa del 61% que

representa $864.28 y una utilidad neta de $550.98 que representa un margen neto de 39%.

11.4.6. Cuadro de resumen

En el resumen de los costos se describen cada uno de los elementos del costo, sus rubros totales,

asi como los costos unitarios de produccion, asi mismo los costos de distribucion, que permite

el calculo de los costos totales y margenes de utilidad por cada uno de los productos elaborados.



Tabla 44.

Resumen de costos. Orden de produccion 001 Barra de chocolate

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA

Ai?’fﬁ?‘g“.gﬂé““ ( ’Z DE CACAO NACIONAL LA MANA
e RUC:0591734369001
CUADRO DE RESUMEN
Producto Barras de chocolate Orden Prod. N° 001
Cantidad 1000 Precio de venta 0.50
Costo de Produccién Costo de Distribucion
Materia Prima
Directa $ 45,00 G. administrativos $ 12.35
Mano de Obra
Directa $ 52.00 G. Ventas $ 13.00
CILF $ 116.41
CPT $ 213.41 TCD $ 25.35
CPTU $ 0.21
Costo Total $ 238.75 Total, Ventas $ 500.00
CTU $ 0.24
Utilidad $ 261.25 Utilidad O/ barra $ 0.26
% Utilidad Operativa 52 %
% Utilidad Neta 33% Utilidad Neta /barra $ 0.17

99

Nota. Se describe a detalle cada uno de los costos que se generan durante la elaboracion de

barras de chocolate asi como los porcentajes de utilidad.

En cuanto al resumen de costos se tiene que, para la elaboracion de barras de chocolate, los

costos totales fueron de $238.75, teniendo un costo total unitario de $0.24 centavos, una utilidad

operativa del 52% y una utilidad neta del 33%, que se traduce en $0.17 centavos por cada barra

de chocolate vendida.



Tabla 45.

Resumen de costos. Orden de produccién 002 Bombones de chocolate

ASOPROCANAM @E5) ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA
e RS K i || DE CACAO NACIONAL LA MANA
RUC:0591734369001

CUADRO DE RESUMEN

Producto Bombones de chocolate Orden Prod N° 002

Cantidad 2800 Precio de venta 0.25
Costo de Produccién Costo de Distribucion

Materia Prima

Directa $ 40.00 G. administrativos $ 12.35

Mano de Obra

Directa $ 3467 G. Ventas $ 13.00

CILF $ 106.66

CPT $ 181.33 TCD $ 25.35

CPTU $ 0.06

Costo Total $ 206.67 Total, Ventas $ 700.00

CTU $ 0.07

Utilidad $ 493.33  Utilidad O / bombon $ 0.18

% utilidad Operativa 70%

% Utilidad Neta 45% Utilidad Neta /bombén $ 0.11

100

Nota. Se describe a detalle cada uno de los costos que se generan durante la elaboracion de

barras de chocolate asi como los porcentajes de utilidad.

En cuanto al resumen de costos se tiene que, para la elaboracion de bombones de chocolate, los

costos totales fueron de $206.67, teniendo un costo total unitario de $0.07 centavos, una utilidad

operativa del 70% y una utilidad neta del 45%, que se traduce en $0.11 centavos por cada barra

de chocolate vendida.



Tabla 46.

Resumen de costos. Orden de produccion 003 Bebidas Hidratantes de cacao

ASOPROCANAM(EES) ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA
DE CACAO NACIONAL LA MANA
RUC:0591734369001

- - e
ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA DE ) <—
CACAOC NACIONAL LA MANA
——t

CUADRO DE RESUMEN

Producto Bebidas hidratantes Orden Prod N° 003
Cantidad 100 Precio de venta 1.50
Costo de Produccién Costo de Distribucion

Materia Prima

Directa $ 5.00 G. administrativos $ 12.35
Mano de Obra

Directa $ 21.67 G. Ventas $ 13.00
C.I.F $ 63.28

CPT $ 89.94 TCD $ 25.35
CPTU $ 0.90

Costo Total $ 115.29 Total Ventas $ 150.00
CTU $ 1.15

Utilidad $ 34.71 Utilidad O/ bebida $ 0.35
% utilidad Operativa 49%

% Utilidad Neta 31% Utilidad Neta /bebida  $ 0.70
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El resumen de costos se tiene que, para la elaboracion de bebidas a base de cacao, los costos

totales fueron de $115.29, teniendo un costo total unitario de $1.15 centavos, una utilidad

operativa del 49% que representa $0.35 centavos y una utilidad neta del 31%, que se traduce en

$0.70 centavos por cada bebida hidratante que se vende a un precio al publico de $1.50
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Estados financieros de la empresa periodo 2022

Para la realizacién de los estados financieros se toma como referencia la documentacion

facilitada por la asociacién, en donde constan las declaraciones de impuestos, asi como los

balances presentados (Ver Anexo 8 y 9).
Tabla 47.

Balance general 2022

ACTIVOS NO CORRIENTES

Propiedades planta y equipo.

Vehiculos y transporte $ 39,490.00
Otras propiedades, planta y equipo $11,878.37
Depreciaciones acumuladas

Del costo histdrico antes de re expresiones o evaluaciones $ 23,155.76
ACTIVOS NO CORRIENTES

Otros activos no corrientes $12,496.30
TOTAL, ACTIVOS NO CORRIENTES $40,709.64
TOTAL, DE ACTIVOS $47,111.31
PASIVO

Total, pasivos corrientes $ -
Total, pasivos no corrientes $ 8,949.71
TOTAL, PASIVOS $ 8,949.71
PATRIMONIO

Capital suscrito y o asignado $ 50,454.53
RESERVAS

Reserva legal $ -
Otras $ -
Resultados acumulados

Pérdidas acumuladas de ejercicios anteriores $12,281.84
(-) Perdida del ejercicio $ 11.09
TOTAL, PATRIMONIO $ 38,161.60
TOTAL, PASIVO Y PATRIMONIO $47,111.31

Nota. Fuente ASOPRONACAN (2022) SRI (2022)



Tabla 48.

Estado de resultados 2022
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INGRESOS

Ingresos gravados con tarifa 0%

Otros ingresos

Total, Ingresos

Costos de ventas

Compras netas

GASTO POR BENEFICIO A LOS EMPLEADOS
Sueldos y salarios

Beneficios sociales

Otros

OTROS GASTOS

Otros

TOTAL, COSTOS OPERACIONALES
TOTAL, GASTOS

TOTAL, COSTOS Y GASTOS
CONCILIACION TRIBUTARIA
Utilidad del ejercicio

Perdida del ejercicio

$ 76,822.36
$ 92.40
$76,914.76

$ 70,202.16

&+
1

$ 6,723.69
$70,202.16
$ 6,723.69
$76,925.85

$ -
-$ 11.09

Nota. Fuente ASOPRONACAN (2022) SRI (2022)

Se aprecia que la empresa, en su estado de resultados del 2022, presento pérdidas de 11.09.
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12. IMPACTOS TECNICO, SOCIAL Y ECONOMICO

12.1. Impacto Técnico

El proyecto puede llevar a la implementacion de tecnologias y procesos mas eficientes en la
produccion de chocolate y derivados del cacao, esto puede resultar en una mayor productividad,

reduccion de tiempos de produccion y optimizacién de recursos.

El proyecto mediante el empleo de un sistema de costos por érdenes de produccion puede
enfocarse en mejorar la calidad del chocolate y sus derivados, esto implica el uso de mejores
técnicas de procesamiento, seleccidn de ingredientes de alta calidad y de control de calidad mas
riguroso, teniendo como resultado, se obtendria un producto final de mayor calidad y

satisfaccidn para los consumidores.
12.2. Impacto Social

El presente proyecto investigativo al ser una Asociacidn que brinda empleo directo e indirecto
a la poblacion del canton La Mana, esto se traduce en la creacion de empleos directos e
indirectos en la comunidad. Esto contribuiria al desarrollo econémico local y brindaria

oportunidades de empleo a la poblacién.

El proyecto puede implicar la formacion y capacitacion de personal en técnicas de produccion
de chocolate y derivados del cacao. Esto no solo mejora las habilidades y conocimientos de los
trabajadores involucrados, sino que también puede fomentar el desarrollo de una industria local

mas especializada y competitiva.
12.3. Impacto Econdmico

La implementacién de sistema de costos por 6rdenes de produccion eficiente puede aumentar
la produccion de chocolate y derivados del cacao, lo que a su vez puede incrementar las ventas
y los ingresos de la empresa, esto puede tener un impacto positivo en la rentabilidad y
sostenibilidad econdmica del proyecto. Al optimizar los costos de produccidn, laempresa puede
ofrecer precios mas competitivos, lo que puede atraer a mas consumidores y aumentar su

participacion en el mercado.
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13. PRESUPUESTO PARA EL DESARROLLO DE LA PROPUESTA

Tabla 49.

Presupuesto

FUENTES DE FINANCIAMIENTO

Internas TOTAL

Componentes / Rubros

Autogestion UTC Comunidad

Componente 1:

Identificar los procesos productivos que se
dan en la fabricacion de los productos
derivados del cacao en ASOPROCANAM.

$200.00

Actividades:

Disefio de la entrevista y aplicacion de la
entrevista al presidente de la Asociacion
Identificacion y analisis de los procesos que se
realizan en la produccion de los derivados del
cacao.

$200.00

Componentes 2:

Determinar mediante el empleo de una matriz
de costos, los elementos del costo que se
utilizan en la fabricacion de los productos
derivados del cacao en ASOPROCANAM

$250.00

Actividades:

Realizar la clasificacién de los costos acorde a
los elementos del costo. MP. MO. CIF

$250.00

Componente 3

Disefiar un sistema de costeo por 6rdenes de
produccion para un correcto manejo de los
costos de produccion en la elaboracion de
derivados del cacao en la Asociacion
ASOPROCANAM

$350.00

Actividades:

Disefiar en Excel un sistema de costos por
cada orden de produccion con res productos
(Bombones, Barra de chocolates y Bebida
hidratante de cacao)

Realizar los estados financieros

Establecer los costos de produccion

$350.00

Total

$750.00

Nota. Se describen cada uno de los objetivos con sus respectivas actividades y los valores que

se van a utilizar para realizar cada uno de ellos.
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14. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

14.1. Conclusiones

Se ha logrado evidenciar los principales procesos productivos de manera general empiezan con
la cosecha del cacao, el posterior escurrido, la fermentacién, el secado, tostado, para
descascarillar, procede a la trituracion y luego moles para obtener la pasta de cacao la misma
que va a ser colocada en los diferentes moldes, si se elaboran barras de chocolate o bombones
solidos o con relleno y posterior empaquetado para su distribucién, se destaca que la bebida
hidratante lleva otro proceso muy distinto hasta su envasado, el conocimiento de estos procesos

permite mejorar y optimizar las operaciones.

La determinacion de los elementos del costo mediante una matriz de costos en la fabricacion de
articulos de productos derivados del cacao en ASOPROCANAM ha proporcionado una
comprensién clara de los recursos y gastos involucrados en el proceso productivo, la mano de
obra tanto directa como indirecta los costos indirectos de fabricacion asi como la materia prima
que se utiliza con la respectiva cantidad y asignacion de costos, esta informacion es esencial
para la gestion efectiva de los costos, la toma de decisiones financieras informadas y la fijacion
de precios adecuados para los productos derivados del cacao, entre los que se destaca las barras
de chocolate, los bombones y las bebidas hidratantes.

El disefio de un sistema de costeo por érdenes de produccién es ASOPROCANAM ha permitido
un manejo efectivo de los costos de produccion en la elaboracidn de derivados del cacao como
lo son las barras de chocolate, los bombones y las bebidas hidratantes, se lograron identificar
los procesos productivos, asi como los elementos del costo utilizados en la elaboracion de los
productos derivados del cacao, asi las barras de chocolate, los costos totales fueron de $238.75,
teniendo un costo total unitario de $0.24 centavos, una utilidad operativa del 52% y una utilidad
neta del 33%, que se traduce en $0.17 centavos por cada barra de chocolate que se vende; por
su parte en los bombones, los costos totales fueron de $206.67, teniendo un costo total unitario
de $0.07 centavos, una utilidad operativa del 70% y una utilidad neta del 45%, que se traduce
en $0.11 centavos por cada barra de chocolate vendida, mientras que, en la elaboracion de
bebidas a base de cacao, los costos totales fueron de $115.29, teniendo un costo total unitario
de $1.15 centavos, una utilidad operativa del 49% que representa $0.35 centavos y una utilidad

neta del 31%, que se traduce en $0.70 centavos por cada bebida hidratante que se vende.
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14.2. Recomendaciones

Considerando la identificacion de los principales procesos productivos en la fabricacion de
articulos de productos derivados del cacao en ASOPROCANAM, se recomienda realizar un
analisis detallado de cada etapa con el objetivo de identificar oportunidades de mejora. Esto
puede incluir la implementacion de tecnologias més eficientes, la optimizacion de los tiempos
de produccion, la capacitacion del personal en técnicas no actualizadas, entre otros. Al mejorar
y optimizar los procesos, se logrard aumentar la productividad, reducir costos y mejorar la

calidad de los productos elaborados.

Establecer un sistema de seguimiento y control de los costos de produccién de manera continua,
esto debido a que la determinacién de los elementos del costo mediante una matriz de costos ha
proporcionado una comprension clara de los recursos y gastos involucrados en la fabricacion
de articulos de productos derivados del cacao. Esto implica registrar y analizar periodicamente
los gastos relacionados con la materia prima, la mano de obra, los costos indirectos de
fabricacion de articulos y cualquier otro costo asociado. El seguimiento y control de los costos
permitird identificar desviaciones, tomar medidas correctivas oportunas y tomar decisiones

informadas para optimizar la rentabilidad.

Implementar el sistema de costeo propuesto en la Asociacion, con la finalidad de obtener una
descripcion de cada uno de los elementos del costo, permitiendo determinar a la empresa los
costos unitarios que se generan en la elaboracion de cada uno del os productos, esto debido a
que con las ordenes de produccion que se tomé como ejemplo, se ha facilitado el manejo

efectivo de los costos de produccidon por parte de la Asociacion ASOPRONACAM
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Anexo 6. Formato de entrevista aplicada al presidente de la Asociacion

Formato de preguntas para la entrevista al presidente y a la encargada de contabilidad.

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FACULTAD EN CIENCIAS ADMINISTRATIVAS
CARRERA LICENCIATURA EN CONTABILIDAD Y AUDITORIA

Nombre del presidente: Soria Paula Galo

Tema de proyecto: COSTOS DE PRODUCCION EN LA ELABORACION DE LOS
DERIVADOS DEL CACAO EN LA ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA DE
CACAO NACIONAL LA MANA (ASOPROCANAM) PARROQUIA DE GUASAGANDA,
CANTON LA MANA PROVINCIA DE COTOPAXI, PERIODO 2022

Objetivo: Determinar los costos de produccion que se generan en la Asociacion
ASOPROCANAM ubicada en la parroquia Guasaganda del cantén La Mana.

Estimado presidente.

Para llevar a cabo la realizacion de este proyecto se recolectara informacion de los procesos que
se realizan en la produccién de los productos de la empresa, por lo cual solicitamos de la manera

mas comedida se digne en responder las preguntas que se realizard a continuacion.
La informacion receptada tendré su correcto uso.
Preguntas de entrevista

1. ¢ Cuantos afios de funcionamiento tiene la Asociacién dentro del el mercado?



2. ¢ Conoce usted los costos de produccidn, que se generan en el proceso de elaboracion de

los productos derivados del cacao?

3. ¢ Cuales son los principales productos que elaboran y ofrecen?

4. ¢ Cuales son los productos que tienen mayor acogida en el mercado?

5. ¢Cuales son los procesos productivos que se dan para la elaboracién del chocolate y

bebida hidratante testa de cacao?

6. ¢De qué manera lleva el control de los insumos que se utilizan para la elaboracion de

los productos derivados del cacao?
7. ¢ De qué manera lleva el control de la mano de otra?

8. ¢ De qué manera controla el uso de la materia primay otros insumos para la produccion

de los productos?

9. ¢De qué manera o en basé a que elementos realiza la fijacion de precios de venta de los

productos?

10. ¢Considera que la empresa requiere de un sistema de costos de produccién que se

ajuste a las necesidades de la Asociacion?



Anexo 7. Evidencia fotografica

Figura 5.

Entrevista aplicada al presidente

Nota. Recoleccion de datos mediante la entrevista aplicada al presidente,

Figura 6.

Maquinarias y equipos (Secadora)

Nota. Se muestra la secadora que existe en la Asociacion.



Figura 7.

Magquinarias y equipos (Sitio de fermentacion)

Nota. Se realiza la toma de evidencias fotograficas mediante la visita a la Asociacion.

Figura 8.

Proceso de elaboracion del chocolate

Nota. Se realiza la toma de evidencias fotograficas mediante la visita a la Asociacion.



Figura 9.

Visita a las instalaciones

Nota. Se realiza la toma de evidencias fotograficas mediante la visita a la Asociacion.



Figura 10.

Producctos derivados del cacao (chocolate en barra, bombones, bebida hidratante té).

Nota. Se realiza la toma de evidencias fotograficas mediante la visita a la Asociacion de los

productos con los cuales se elaboran las 6rdenes de produccion.

Figura 11.

Feria de presentacion del Chocolate de La Asociacion ASOPROCANAM.

Nota. Se realiza la toma de evidencias fotogréaficas mediante la asistencia a la feria de

presentacion del chocolate de la Asociacion.



Anexo 8. Ruc de la Empresa

Certifica o

Registro Unico de Contribu

Razon Social i Numero RUC
ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA 0591734369001
DE CACAO NACIONAL LA MANA

"ASOPROCANAM"

Repcesemame' legal
* SORIA PAULA GALO TARQUINO

Estado Reégimen

ACTIVO GENERAL

Fecha de registro Fecha de actualizacion Inicio de actividades
08/01/2016 20/09/2021 06/01/2016

Fecha de constitucion Reinicio de actividades Cese de actividades
06/01/2016 No registra No registra

Jurisdicclén Obligado a llevar comabllldad
ZONA 3 / COTOPAXI / LA MANA Sl

Tipo Agente de retencion Contribuyente especial
SOCIEDADES NO NO

Domicilio tributario

Ubicacién geografica

Provincia: COTOPAX|I Cantén: LA MANA Parroquia: GUASAGANDA (CAB. EN
GUASAGANDA CENTRO)
Direccion

Calle: PRINCIPAL Namero: S/N Interseccion: SN Kilometro: 15 VIA PUCAYACU
Numero de piso: 0 Referencia: RECINTO EL COPAL

Medios de contacto

Celular: 02965763981 Teléfono domicilio: 033048068 Email:
asoprocanam2016 @ gmail.com

Actividades econémicas

* AQ1500001 - EXPLOTACION MIXTA DE CULTIVOS Y ANIMALES SIN ESPECIALIZACION EN NINGUNA
DE LAS ACTIVIDADES. EL TAMANO DEL CONJUNTO DE LA EXPLOTACION AGRICOLA NO ES UN
FACTOR DETERMINANTE. Sl EL CULTIVO DE PRODUCTOS AGRICOLAS O LA CRIA DE ANIMALES
REPRESENTAN EN UNA UNIDAD DETERMINADA UNA PROPORCION IGUAL O SUPERIOR AL 66%
DE LOS MARGENES BRUTOS CORRIENTES, LA ACTIVIDAD MIXTA NO DEBE CLASIFICARSE EN
ESTA CLASE, SINO ENTRE LOS CULTIVOS O LAS ACTIVIDADES DE CRIA DE ANIMALES.

Establecimientos
Abiertos Cerrados
1 (&)

Obligaciones tributarias
= 2021 - DECLARACION SEMESTRAL IVA

* 1021 - DECLARACION DE IMPUESTO A LA RENTA SOCIEDADES

V2

Razoén Social . = Nuamero RUC
ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA 0591734369001
DE CACAO NACIONAL LA MANA

"ASOPROCANAM"

= ANEXO RELACION DEPENDENCIA
= ANEXO TRANSACCIONAL SIMPLIFICADO
= ANEXO DE DIVIDENDOS, UTILIDADES O BENEFICIOS - ADI

o Las obligaciones tributarias reflejadas en este documento estan sujetas a cambios. Revise

periédicamente sus obligaciones tributarias en www.sri.gob.ec.

Nuameros del RUC anteriores

No registra

Codigo de verificacion: CATRCR2022002121955
Fecha y hora de emision: 20 de septiembre de 2022 18:08
Direccion 1P: 181.198.32.214
del es valido de conformidad a lo establecido en la
Resoluciéon No. NAC- DGERCGC1 5-00000217, publicada en el Tercer Suplemento del Registro Oficial

462 del 19 de marzo de 2015, por lo que no requiere sello ni firma por parte de la Administracion
Tributaria, mismo que lo puede verificar en la pagina transaccional SRI en linea y/o en la aplicacion
SR Movil.




Anexo 9. Proceso de elaboracién de barras de chocolate y bombones en ASORPOCANAM
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Anexo 10. Rol de pagos empleados de la Asociacion

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA
e DE CACAO NACIONAL LA MANA
ASOPROCANAM (= RUC:0591734369001
ASOCIACION DE pnouuccnsw%c&:‘ I'}‘E =
CACAO NACIOHVA ; ROL DE PAGO
Aporte
SUEL | patronal Fo dnedo
N.- Cedula de | Apellidosy AREAS DO IESS X1 XV reserv TOTAL, A
" | Identidad | Nombres BASIC | 9.45% Sueldo | Sueldo a RECIBIR
(0] (ngucm 8.33%
on)
DEPART. ADM.
125474876 | Juan Supervisor de| $450.0
1 |5 Estrada ventas 0 $42.53 $37.50| $37.50| $37.49 $519.96
$450.0
SUMAN 0 $42.53 $37.50| $37.50 | $37.49 $519.96
DEPART.PRODUCCION
156283746 | Marco $450.0
1 (8 Jaramillo Empleado 1 0 $42.53 $37.50| $37.50| $37.50 $519.98
156725362 | Andy $450.0
1|1 Garcia Empleado 2 0 $42.53| $37.50| $37.50 | $37.50 $519.98
$900.0
SUMAN 0 $85.05 $75.00| $75.00 | $75.00 $1,039.95
DEPART. VENTAS
120689798 | Ana $450.0
1 |3 Herrera Vendedor 0 $42.53 $37.50| $37.50 | $37.50 $519.98
$450.0
SUMAN 0 $42.53 $37.50| $37.50 | $37.50 $519.98
TOTAL, | $1,800. $149.9
MENSUAL 00| $170.10f $150.00( $150.00 9 $2,079.89
TOTAL,| $21,60| $2,041.2| $1,800.0| $1,800.0|$1,799
ANUAL 0.00 0 0 0 .82 $24,958.62

Nota. Se aprecia el rol de pagos de los empleados de la asociacion.

Se establece el Rol de pagos de la Asociacion, tomando como referencia el pago del Salario
Basico Unificado, el cual es de $450.00, a este se realiza los aportes y deducciones pertinentes,

por los cuales se tiene un valor a pagar total de $519.98 por cada empleado.



Anexo 11. Balance General

Obligacion Tributaria: 1021 - DECLARACION DE IMPUESTO A LA RENTA SOCIEDADES

Identificacion: 0591734369001 Razon Social:  ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA DE CACAQ NACIONAL LA MANA "ASOPROCANAM"
Periodo Fiscal: ANO 2022 Tipo Declaracion: ORIGINAL
Formulario Sustituye:

TOTAL ACTIVOS CORRIENTES = EADET

TERRENOS

(= i x o000
EDIFICIOS ¥ OTROS INMUEBLES (EXCEPTD TERRENOS)

Costo histbrioo anies de reexpresiones 0 revakiaciones k) oo
Vehiculos, Equipa de Transporie y Caminena Mo s 3ME0.72
(Otras Propiedades, Flanta y Equipo = 11e78.37
|} DEPRECIACICN ACUMULADA DE PROFIEDADES, PLANTA Y EQUIFO
Dal o ankes de L] = 2EETE
Oeros Activos No Comentes “s 1248620
TOTAL ACTIVOS NO CORRIENTES 443 407G B4
TOTAL DELACTIVO 41 amnn

TOTAL PASIVOS CORRIENTES 550 oo

TOTAL PASIVOS NO CORRIENTES 55 24871

TOTAL DEL PASIVD =) BS4A.T1

Capital suscrts it asgnade 801 45451
RESERVAS

Reserva legal =1 000

Cras 253 000

[RESULTADOS ACUMULADOS

Utikdades acumuladas de ejercicios anfericres BN 0.00
{+) Pérdidas acumuladas de ejercicios anfericres 82 1228184
Excedenie / pérdda del ejencico antericr joon socios) [+k) 1] .00
Utikdad del gjercicio B15 0.00
{+) Pérdida del efercicio B8 108
Encedenie | pardda del sjerciic econdmica (con sacios) {* BT 0.oo
TOTAL DEL PATRIMONIO L= 381B1.60
TOTAL PASIVO Y PATRIMONID 9 aaman




Anexo 12. Estado de resultados

TOTAL INGRESOS

Ingresos bruios iotales segin contablidad

Compras netas locales de bienes no producides por el sujelo pasivo oM 0218
ENEF = HOMY 15

TOTAL COSTOS OPERAGIONALES
TOTAL GASTOS
TOTAL COSTOS ¥ GASTOS

UTILIDAD DEL EJERCICIO
PERDIDA DEL EJEREICID

Déros 1) 5240

TOTAL INGRESOS NO OPERACIONALES 1045 5240

Suekdos, salarios y demds remuneracicnes que consifuyen matena gravada del kess To40 o T4 am
Beneficos socales, ¥ Anes g IESS T4 an 44 am
Déros. ToE o TOE2 am

Déros. THT oo T8 ET23E

VENTAS LOCALES DE BIENES
(Gravadas oon taria dfersnte de % de VA 01 am B0z 0.oo
Grarvadas con taria 0% de va o evenlas de VA ) TERZZ 35 (202 TEEZZ36
(Graadas con taria dferente de % de VA 005 o B0 o.oo
Grarvadas con tara 0% de va o evenias de VA &t om 2] ooo
De e ] am 10 0.oo
D servicios n o &z 0.00
TOTAL INGRESOS DE ACTIVIDADES ORDINARIAS 1005 TERZZ 36

2] 5240

BIs2 n.oo

Tz n.oo
TS 0.oo
TOE3 n.oo

THE n.oo
™ TO20Z 16
TR ETZLES
THER TES25.85

= o.og
-] 10




Anexo 13. Carta de solicitud de la Asociacion (ASOPROCANAM)

- UNIVERSIDAD = VINCULACION
. TECNICA DE = CON LA SOCIEDAD
COTOPAXI B

v ——

La Manda 18 de abril del 2023

Sr.

Soria Galo Tarquino ) ) i
REPRESENTANTE LEGAL DE LA ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA
DE CACAO NACIONAL LA MANA (ASOPROCANAM)

De nuestra consideracion,

Nos place saludarle, en ocasion de solicitarles que yo Sanchez Enriquez Yamileth Stefania con
C.1. 1250260534 y Villagomez Masapanta Lizbeth Estefania con C.I. 1752744282, en calidad
de estudiantes del Octavo ciclo de la Carrera de Licenciatura en Contabilidad y Auditoria me
dirijo a usted con la finalidad y necesidad de que se nos otorgue con el debido permiso para
realizar el Proyecto de Tesis en su prestigiosa empresa LA ASOCIACION DE PRODUCCION
AGRICOLA DE CACAO NACIONAL LA MANA (ASOPROCANAM) Yy acceso a la misma
con fines de obtener informacién para desarrollar Costos de produccién en la elaboracion de
los derivados del cacao en la Asociacion De Produccién Agricola de Cacao Nacional La Mané
(ASOPROCANAM) parroquia de Guasaganda, canton La Mana provincia de Cotopaxi, periodo
2022,por ende es un proyecto para la obtencion del Titulo de Licenciados en Contabilidad y
Auditoria; sin embargo no esta enfocado a que nos facilite datos financieros.

Con saludos cordiales y a tiempo de agradecerles su atencion a esta solicitud, aprovechamos la
oportunidad para reiterarles nuestra mas alta consideracion y estima, nuestro apoyo y éxitos en
sus proyectos.

Atentamente,
4 de
'Q))C“‘%l LL;IL 90:2
’] \3' ~ M.
Sanchez Enriquez Yamileth Stefania Villagomez Masapanta Lizbeth Estefania
C.I: 1250260534 C.I: 1752744282

ESTUDIANTE DE LA UTC ESTUDIANTE DE LA UTC



Anexo 14. Carta de Aceptacion de la Asociacion (ASOPROCANAM)

ASOPROCANANMNM

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA DE
CACNACO NACEIORN AL LA SWVinsaRaA

/

La Manda 18 de abril del 2023

ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA DE CACAO NACIONAL LA MANA
(ASOPROCANAM)

Srta. Yamileth Stefania Sanchez Enriquez

Srta. Lizbeth Estefania Villagomez Masapanta
ESTUDIANTES DE LA UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
Regalo:

Asunto: Aceptacion para la realizacion de Costos de Produccion.

En respuesta a la peticion solicitada por parte de las personas antes mencionadas, nos
permitimos manifestarle que la Asociacion (ASOPROCANAM) acepta la realizacion Costos
de produccion en la elaboracion de los derivados del cacao en la Asociacion de Produccion
Agricola de Cacao Nacional La Mand (ASOPROCANAM) parroquia de Guasaganda, cantén

La Mana provincia de Cotopaxi, periodo 2022.

Agradecerles por el interés acogido en nuestra empresa, sin mas que decir pongo a disposicién

los materiales necesarios para la investigacion.

Con cuidado,

J“v y‘ . f Ui
L it] SOPROCANAM & |
) ) LL/C}U’C (} @ggﬁ%‘ﬂ{ﬂ;‘%iﬂﬁr 4 I
Sr./Soria Galo Tarquino /m\

C.I. 0501887541

REPRESENTANTE LEGAL DE LA ASOCIACION DE PRODUCCION AGRICOLA
DE CACAO NACIONAL LA MANA (ASOPROCANAM)



