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RESUMEN 
 

El avance tecnológico y la competencia nacional e internacional dentro del mercado 

han hecho que las empresas, asociaciones u organizaciones busquen estar actualizadas dentro 

de su administración, por lo que es importante contar con un sistema de costos que permita 

mejorar la toma de decisiones. Para lo cual es importante que la Asociación de Productores 

Agropecuarios Patain, dedicada a la producción de pulpas y mermeladas, cuente con un 

Sistema de Costos por Órdenes de Producción para el beneficio tanto de sus clientes como el 

de cada uno de los socios. Se pudo establecer que el principal problema que afronta la 

Asociación es que ellos  realizan el cálculo de sus costos de manera empírica ya que no se 

toma en cuenta los costos de funcionamiento que intervienen en la fabricación del producto, 

por lo que este proyecto tiene como objetivo primordial el diseño de un sistema de costos por 

órdenes de producción a través de la identificación de los distintos procesos productivos que 

se realizan en la Asociación, el cual permita el uso eficiente de los recursos empleados. Para 

el desarrollo del proyecto, se han utilizado métodos como la indagación y recopilación 

bibliográfica, documentación de la asociación,  técnicas como la observación, e instrumentos 

como la entrevista y la ficha de observación dirigidas al área de producción con la finalidad 

de obtener toda la información necesaria para el logro del proyecto. Se ha llegado a los 

siguientes resultados: el proceso productivo no es continuo es muy escaso debido al alto costo 

de venta al público de cada uno de sus productos, además de que los costos que se calculan, lo 

hacen de manera empírica tratando de generar una mayor utilidad y no tomando en cuenta el 

costo real del producto que se elabora. Se determinó que el diseño de un sistema de costos 

permitirá una mejor gestión, un orden cronológico con respecto a cada uno de los procesos 

que se utilizan para la elaboración de cada producto para así poder obtener un costo más real, 



 
 

x 
 

una mayor facilidad para calcular los valores totales de cada elemento del costos en este caso 

Materia Prima, Mano de Obra, Costos Indirectos de Fabricación (CIF) y que se puedan tomar 

decisiones acertadas que beneficien a sus clientes y a cada uno de los socios.  

Palabras Clave: Sistema de Costos, Orden de Producción, Proceso Productivo, Producto, 

Costo, Materia Prima, Mano de Obra, Costos Indirectos de Fabricación (CIF). 
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ABSTRACT 

 

 Technological progress and national and international competition in the market 

have made companies, associations or organizations seek to be updated within their 

administration, so it is important to have a cost system to improve decision making. For 

which it is important that the Association of Agricultural Producers Patain, dedicated to the 

production of pulps and jams, have a Cost System for Production Orders for the benefit of 

both their customers and each of the partners. It was established that the main problem facing 

the Association is that they perform the calculation of their costs in an empirical way since 

they do not take into account the operating costs involved in the manufacture of the product, 

so this project aims to The design of a cost system for production orders through the 

identification of the different productive processes carried out in the Association, which 

allows the efficient use of the resources used, is essential. For the development of the project, 

methods have been used such as the investigation and bibliographic compilation, 

documentation of the association, techniques such as observation, and instruments such as the 

interview and the observation sheet addressed to the production area in order to obtain all the 

information necessary for the achievement of the project. The following results have been 

reached: the productive process is not continuous, it is very scarce due to the high cost of 

selling to the public of each of its products, in addition to the costs that are calculated, they do 

so empirically trying to generate a greater utility and not taking into account the real cost of 

the product that is made. It was determined that the design of a cost system will allow a better 

management, a chronological order with respect to each of the processes that are used for the 

elaboration of each product in order to obtain a more real cost, a greater facility to calculate 

the total values of each element of the costs in this case Raw Material, Labor, Indirect 
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Manufacturing Costs (CIF) and that you can make sound decisions that benefit your 

customers and each of the partners. 

 

Keywords: Cost System, Production Order, Productive Process, Product, Cost, Raw Material, 

Labor, Indirect Manufacturing Costs (CIF). 
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1. INFORMACIÓN GENERAL 

 

Título del Proyecto: 

“Diseño de un Sistema de Costos por Órdenes de Producción para la Asociación de 

Productores Agropecuarios Patain perteneciente al Cantón Salcedo”. 
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Fecha de Finalización: Febrero 2019 

Lugar de Ejecución:  

Barrio: Pataín Norte 
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Proyecto integrador vinculado: 

 

“Sostenibilidad Administrativa y Financiera, de las Organizaciones de Economía Popular y 

Solidaria y de las MPYMES de la provincia de Cotopaxi”. 

 

Equipo de Trabajo: 
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Área de Conocimiento: 

Costos 

Línea de Investigación: 

 

Administración y Economía para el Desarrollo Humano y Social. 

Sub líneas de Investigación de la Carrera: 

 

Sistemas Integrados de Contabilidad orientados al Fortalecimiento de la Competitividad y 

Sostenibilidad. 

Asignaturas Vinculadas: 

Costos I y II 

Informática Aplicada I y II 

Presupuestos 

Proyecto Integrador I y II 

 

Clientes 

 

Tabla 1 Nómina Clientes 

REGISTRO DE SOCIOS LOS PRINCIPALES BENEFICIADOS 

Número N° de Cédula Apellidos y Nombres 

1 0501049332 Balseca Saavedra Raúl Rubén 

2 0502173032 Balseca Vaca Paúl Fabián 

3 0502631005 Fonseca Balseca Nelson Oswaldo 

4 0501541817 Fonseca Jácome Alicia Margoth 

5 0500014022 Fonseca Parra Héctor Olmedo 

6 1800076398 Fonseca Porras Oswaldo Octavio 

7 1801314822 Jácome Parra Carmen Amelia 

8 1708672272 Jiménez Marieta Recalde 

9 0501439749 Lascano Porras Segundo Macías 

10 0500490081 Tello Balseca Juan Emilio 

11 0500988548 Tello Balseca Miguel Ángel 

12 0501762975 Tello Chiliquinga Celia Ruth Del Rocío 

Nota: Elaboración propia tomada de los documentos entregados por la Asociación de Productores Agropecuarios 

Patain. 
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2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

 

2.1 Objetivos 

 

2.1.1 Objetivo General 

 

Diseñar un sistema de costos por órdenes de producción a través de la identificación de los 

distintos procesos productivos que se realizan en la Asociación de Productores Agropecuarios 

Patain, que permita el uso eficiente de los recursos empleados. 

2.1.2 Objetivos Específicos 

 

 Reconocer los procesos que realiza la asociación con respecto a los productos que se 

elaboran. 

 

 Identificar los elementos del costo por cada orden de producción proporcionando 

información adecuada que sirva de guía para establecer los costos reales de los 

productos elaborados. 

 

 Diseño de un sistema de costos por órdenes de producción en la Asociación de 

Productores Agropecuarios Patain con el propósito de optimizar el uso de los recursos 

y la mejora en la toma de decisiones. 
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2.2 Planteamiento del problema del Proyecto Integrador 

 

2.2.1 Descripción del Problema 

 

La Asociación de Productores Agropecuarios Patain creada en el año de 1994 

dedicada a la producción de pulpas y mermeladas, en sus siete sabores que son: piña, 

guanábana, guayaba, tamarindo, mora, tomate de árbol y uvilla; en la actualidad esta 

asociación se encuentran ubicada en la Parroquia de Panzaleo, Cantón Salcedo, Provincia de 

Cotopaxi. La asociación ha tenido cambios continuos dentro de la administración  por lo que 

no han podido extenderse a otras ciudades. Los productos se entregan especialmente en 

Latacunga y Salcedo. 

 

Actualmente el valor que se da al producto se lo realiza en forma empírica esto quiere 

decir que no se toma en cuenta los costos de funcionamiento que intervienen en la fabricación 

del producto en este caso los costos indirectos de fabricación como el pago de agua y de luz. 

La experiencia de la Sra. Celia Telio encargada de la producción le permite colocar al azar los 

materiales y cantidades necesarios para la elaboración del producto por cada pedido, lo que no 

es correcto ya que esto ocasiona desperdicios de la materia prima, también es importante 

mencionar que no se toma en cuenta lo que se encuentra en bodega en el momento de elaborar 

el producto, por lo que existe doble compra de los materiales para la elaboración de las pulpas 

y las mermeladas, cabe recalcar que en algunos pedidos hace falta mano de obra lo que 

ocasiona pérdida de tiempo y tardanza en la entrega del producto a los clientes. 

 

La aplicación de un sistema de costos por órdenes de producción dentro de la  

Asociación de Productores Agropecuarios Patain ayudara a identificar la Materia Prima, 

Mano de Obra y Costos Indirectos de Fabricación que se utilizan en el proceso productivo y la 

obtención de costos reales para así evitar desperdicios de los materiales y errores dentro del 

área de producción. Al no aplicar el sistema de costos por órdenes de producción será más 

complejo mantener un control adecuado de los materiales que existen en bodega, de la materia 

prima,  de la Mano de Obra y no se tomaran en cuenta los Costos Indirectos de Fabricación 

como luz, y agua. Al aplicar este sistema de costos le permite a la encargada de la elaboración 

del producto mantener un control de la producción, aun después que se haya terminado, a fin 

de reducir costos en la elaboración de productos que se den por nuevos pedidos. 
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2.2.2 Formulación del Problema 

 

¿Cómo un sistema de costos por órdenes de producción permite el uso eficiente de los 

recursos empleados en la Asociación de Productores Agropecuarios Patain? 

 

2.2.3 Justificación del Proyecto Integrador 

 

La principal motivación para llevar a cabo el proyecto en la Asociación de Productores 

Agropecuarios Patain es identificar los distintos procesos productivos  que permitan el uso 

eficiente de los recursos empleados.  

La asociación de Productores Agropecuarios Patain elabora sus productos en  base a 

pedidos por lo cual se requiere un sistema de costos por órdenes de producción, a través del 

sistema se identificara los costos reales de los productos elaborados, se obtendrán con mayor 

facilidad los valores totales de cada  elemento del costo y además servirá como herramienta 

para la toma de decisiones. 

Es necesario reconocer el proceso productivo de la fabricación de la pulpa y 

mermelada, a través de la entrevista a la persona encargada de la producción y de la 

observación directa del proceso productivo, con el objetivo de lograr el proyecto. 

Los beneficiarios del presente proyecto son todos los miembros de la asociación pero 

especialmente el encargado de establecer los costos ya que podrá emitir informes de forma 

veraz y rápida al director del centro, el cual ayudara a tomar medidas correctivas que ayuden 

al desarrollo de la asociación. 

2.2.4 Alcances 

 

Este proyecto integrador se lleva a cabo en el período académico 2018-2019 en la  

Asociación de Productores Agropecuarios Patain, a través del diseño de un sistema de costos 

por órdenes de producción con el propósito de concebir información clara y confiable que 

ayude en la adecuada toma de decisiones entre los socios. Es necesario indicar que al realizar 

este sistema se podrá identificar con mayor claridad el costo real de los productos elaborados, 

que esté acorde a la realidad de quienes se dedican a la elaboración de pulpa y mermelada 

según los pedidos que hagan los diferentes clientes a la asociación. 
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Dentro de los alcances que se pretende llegar con el proyecto son: 

 

 Diseñar un sistema de costos por órdenes de producción acorde al proceso productivo 

que se realiza en la Asociación. 

 Determinar con más precisión el costo real del producto que se elabora. 

 Permitir a la Asociación obtener con mayor rapidez los costos en los que incurren la 

elaboración de los productos por cada orden de pedido. 

 Permitir a los socios establecer estrategias que permitan mejorar y controlar el costo 

de venta de cada producto elaborado. 

 

Es necesario recalcar que los socios de la Asociación de Productores Agropecuarios 

Patain, al aplicar esta herramienta les permitirán un mejor control de sus costos, los cuáles se 

establecen con mayor precisión, adoptando medidas correctivas en la toma de decisiones.   

 

2.2.5 Limitaciones 

 

 La asociación de Productores Agropecuarios Patain es la que provee la información y 

al no hacerlo en la fecha establecida existirán complicaciones. 

 Desconocimiento de los estudiantes en el uso de  Microsoft Excel e Informática.  

 No contar con el presupuesto necesario para movilizarse a la asociación ya que se 

encuentra a una hora de la Universidad. 

3. DESCRIPCIÓN DE LAS COMPETENCIAS VINCULADAS, DEFINICIÓN DE 

ETAPAS Y PRODUCTOS. 

 

3.1 Descripción de Competencias/ destrezas aplicadas 

 

La descripción de las destrezas que se aplicaran en el diseño del sistema de costos por 

órdenes de producción, serán la aplicación de los conocimientos adquiridos en las aulas de 

clase de acuerdo al perfil profesional. Lo cuál será de gran ayuda en el momento de llevar a 

cabo el proyecto integrador estas se basan en las competencias que son el saber, el saber hacer 

y el saber ser. 
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El saber: Son los conocimientos, habilidades y aptitudes aprendidos en las horas clase de 

acuerdo al eje profesional, la contabilidad de costos permite que el contador pueda determinar 

el costo real de la fabricación de un  producto. Dentro de este saber se encuentran las 

asignaturas aprendidas en horas clase que son: Contabilidad I–II; Costos I-II; Presupuesto, 

Proyecto Integrador I-II, Informática Aplicada I-II. 

 

El saber hacer: Es la ejecución de los procedimientos específicos de un sistema de costos 

por órdenes de producción en la asociación misma que permiten resolver el contexto 

académico en el campo de acción. 

 Materia Prima (M.P): Son los principales recursos que se usan en la producción; 

estos se transforman en bienes terminados con la ayuda de la mano de obra y los 

costos indirectos de fabricación. 

 Mano de Obra (M.O): Es el esfuerzo físico o mental empleados para la elaboración 

de un producto. 

 Costos Indirectos de Fabricación (C.I.F): Son todos los costos que se acumulan de 

los materiales y de la mano de obra indirecta más todos los costos incurridos en la 

producción pero que el momento de obtener los costos terminados no son fácilmente 

identificables. 

Los cuáles se aplican para una estimación más acorde de los costos reales de los productos 

que se elaboran, los cuáles se deben tomar en cuenta para la elaboración del sistema de costos 

por órdenes de producción. 

El saber ser: Permite mejorar la gestión y la situación administrativa de la Asociación de 

Productores Agropecuarios Patain con el propósito de cumplir todas las actividades necesarias 

para la elaboración del sistema de costos por órdenes de producción llevándolas a cabo con 

responsabilidad dentro del eje profesional y estudiantil. Aplicando valores éticos en el 

desarrollo del proyecto que en este caso son: respeto, compromiso, integridad, honestidad, 

lealtad y discreción con respecto a toda la información entregada por la asociación. El 

propósito del saber ser es reconocer nuestras aptitudes y valores para la elaboración de 

nuestro proyecto, lo cual beneficiara a los socios que forman parte de la misma. 
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3.2 Descripción de las Asignaturas Involucradas 

 

Contabilidad I – Primer Semestre 

 

La asignatura de Contabilidad I, la temática tratada fue:  

 

El Concepto de contabilidad, objetivos de la contabilidad, principios de contabilidad, el 

plan de cuentas con su respectiva clasificación (activos, pasivos, patrimonios, ingresos y 

gastos) asientos contables, ciclo contable (libro diario y libro mayor), cuentas de pérdidas y 

ganancias. 

 

La Contabilidad I dentro del proyecto integrador es de gran importancia ya que permite 

identificar, analizar e interpretar los costos de producción que se utilizaran en el diseño del 

sistema de costos. 

 

Contabilidad II – Segundo Semestre 

 

La Contabilidad II, la temática tratada fue:  
 

Caja (arqueo), banco (conciliación),  cuentas por cobrar, cuentas por pagar, inventarios, 

propiedad planta y equipo (activos fijos- depreciaciones) y otros activos. 

 

La Contabilidad II es de gran apoyo dentro del proyecto, ya que permite identificar los 

movimientos económicos de la asociación. 

 

Informática Aplicada I– Segundo Semestre 

 

La Informática Aplicada I, la temática tratada fue: 

 

Uso de Ubuntu, Microsoft Word, Excel, aplicación de filtros,  creación de bases de datos, 

aplicación de combinaciones. 

 

En el proyecto integrador, Informática Aplicada I ayuda al manejo del programa 

Microsoft Excel para proveer información requerida por la asociación. Mediante un análisis 

del proceso de producción, se determinara como ingresarlos datos, para poder emitir la 

información ordenada. 
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Informática Aplicada II– Tercer Semestre 

 

La asignatura de Informática Aplicada II, la temática tratada fue: 

 

Microsoft Excel: Macros, Hipervínculos, Hoja de cálculo, Funciones Básicas  

Microsoft Access: Tablas, Base de datos. 

La Informática Aplicada II es de gran utilidad dentro del proyecto integrador ya que 

mediante el uso de Microsoft Excel con Macros, podremos realizar la grabación pertinente 

para el sistema, se establece las ventanas y formulas necesarias las cuales ayudan a obtener un 

sistema por órdenes de producción óptimo para de la asociación. 

 

Costos I – Tercer Semestre  

 

En la asignatura de Costos I la temática tratada fue: 

 

Conceptos de costos, diferencia entre gastos y costos, importancia de la contabilidad 

de costos, los elementos del costo y la clasificación de los costos. 

 

La asignatura de Costos I es de gran importancia en el proyecto, dentro de la 

contabilidad de cotos se determinan los elementos incurridos durante la elaboración del 

producto, lo que permite a la asociación controlar los procesos de producción y establecer el 

costo de venta del producto.  

 

Costos II – Cuarto semestre  

 

Dentro de la contabilidad de Costos II la temática tratada fue:  

 

Elementos primordiales del costo: materia Prima, Mano de Obra y Costos Indirectos 

de Fabricación. Costos Históricos, Costos Reales y la clasificación de los sistemas de costos. 

 

La identificación de los costos es necesaria para llevar a cabo nuestro proyecto, ya que 

permiten dar un buen uso de la materia prima, mano de obra y los costos indirectos de 

fabricación, reduce desperdicios y pérdidas de materiales. Logra emitir estados  financieros 

con saldos reales,  lo que llevara a la asociación a una mejora en la toma de decisiones. 
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Presupuestos  – Quinto semestre 

 

En la Asignatura de presupuestos la temática tratada fue: 

 

Definición de presupuesto, proceso presupuestario, objetivos y principios del presupuesto, 

pronóstico y presupuesto en ventas, estados financieros.  

 

Dentro del proyecto integrador ayuda a reconocer y clasificar los elementos del costo del 

proceso de producción de la asociación, esto beneficia para saber cuánto se invierte en cada 

pedido. 

 

Proyecto Integrador I  – Séptimo semestre  

 

Las temáticas dentro de Proyecto Integrador I son:  

 
Definición y conceptualización de o que es proyecto integrador, tipos de proyectos, que es 

la investigación, desarrollo de la idea, planteamiento del problema, elaboración del marco 

teórico, alcances de la investigación, hipótesis, diseño de la investigación, selección de la 

muestra, recolección de datos, análisis de datos.  

 

Esta asignatura es primordial en la elaboración de nuestro proyecto, ya que permite 

identificar con claridad lo que es un proyecto integrador, la idea que se plantea para llevar a 

cabo nuestro trabajo con respecto a los problemas o necesidades  que tiene la asociación. De 

esta manera se busca sustentarlo y ver su viabilidad. 

 

Proyecto Integrador II  – Octavo semestre  

 

El Proyecto Integrador II las temáticas tratadas fueron:  

 

La elaboración de un proyecto con todas sus características que son: portada, índice, 

resumen, introducción, conclusiones, recomendaciones. Marco Teórico, marco metodológico, 

muestra, hipótesis, variables, técnicas de selección de la muestra, resultados, análisis de datos, 

tabulaciones. 

 

En el Proyecto Integrador II permite desarrollar las  técnicas y herramientas de 

investigación aplicables para la elaboración de  proyecto integrador,  también se establece el 

análisis y la discusión de los resultados como parte final del proyecto. 
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3.3 Descripción de los productos entregables por asignatura y etapa 

 

En la Asociación de Productores Agropecuarios Patain se va a implementar un sistema 

de costos por órdenes de producción ya que ellos trabajan bajo pedidos, la cual permite llevar 

un control de los tres elementos esenciales del costo que son: Materia Prima, Mano de Obra y 

Costos Indirectos de Fabricación. Determinando el costo unitario del producto elaborado con 

el propósito de identificar, registrar, analizar e informar oportunamente  la situación 

económica de la asociación, de forma que se pueda verificar que toda la información obtenida 

contribuya a la toma de decisiones a favor de la asociación y así estimar un costo real del 

producto que se pretende sacar a la venta el cuál sea un precio justo para el consumidor o 

cliente.  

 

Los productos entregables por asignatura y etapa son los siguientes: 

 

Materias Metodológicas 

 
Tabla 2 Materias Metodológicas 

 
Asignaturas Etapa Producto Entregable 

 

 

 

 

 

 

 

 

Proyecto Integrador I-II 

Etapa 1 -Titulación I Estructura de lo que debe 

contener el proyecto integrador 

que es: Información General, 

Introducción, Planteamiento del 

problema, Descripción de las 

competencias, Fundamentación 

Teórica, Definición de 

actividades, Cronograma, 

Presupuesto, Bibliografía y 

Anexos 

Etapa 2- Titulación II Elaborar y Adjudicar al proyecto 

integrador lo siguiente: resumen 

del proyecto, la metodología, 

impactos y recomendaciones. 

Nota. Elaboración Propia tomada de los datos de la Universidad Malla Curricular  
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Materias Técnicas 

 
Tabla 3 Materias Técnicas 

 
Asignaturas Etapa Producto Entregable 

Contabilidad I-II Etapa 2- Titulación II Registrar  las operaciones que se 

dan en la asociación que se 

requieren para elaborar el 

sistema de costos. 

Informática Aplicada I-II Etapa 2- Titulación II Diseño del Sistema de Costos 

por Ordenes de Producción 

Costos I-II Etapa 2- Titulación II Determinar el costo real de los 

productos que se elaboran en la 

Asociación en base a los tres 

elementos Materia Prima, Mano 

de Obra y Costos Indirectos de 

Fabricación. 

Presupuesto Etapa 2- Titulación II Emisión del costo real del 

producto elaborado por cada 

pedido. 

Análisis e interpretación de los 

resultados. 

Nota. Elaboración Propia tomada de los datos de la Universidad Malla Curricular  

 

4. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO 

 

4.1 Beneficiarios Directos del Proyecto 

 

Sra. Celia Tello encargada del departamento de producción y cada uno de los doce 

socios que forman parte de la Asociación 

 

4.2 Beneficiarios Indirectos del Proyecto 

 

Principales Clientes de la Asociación y la comunidad en donde se encuentra ubicada la 

planta procesadora de pulpa y mermelada los mismos que generan mayores fuentes de 

ingresos y permiten que este barrio salga adelante. 
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5. PLANEACIÓN Y DEFINICIÓN DE LAS ACTIVIDADES 

 

5.1 Planeación y Definición de las Actividades 
 

Tabla 4 Planeación e Identificación de las Actividades 

OBJETIVOS 

ESPECÍFICOS 

¿QUÉ ACTIVIDADES 

SE HARÁ? 

 

¿CÓMO? 

 

¿CUÁNDO? 

 

¿DÓNDE? 

¿CON QUE 

TÉCNICA E 

INSTRUMENTOS? 

 

¿PARA QUÉ? 
 

 

Reconocer los procesos 

que realiza la asociación 

con respecto a los 

productos que se 

elaboran. 

 

Se hará una visita de 

campo para observar los 

distintos procesos 

productivos que se llevan 

a cabo en la planta 

procesadora. 

 

Con la  descripción  

que consiste en 

determinar y describir 

los procesos que se 

dan en la Asociación. 

 

Abril – Mayo 

2018 

 

En la Asociación de 

Productores 

Agropecuarios 

Patain 

 

Técnica 

-Observación 

Instrumento 

-Ficha de Observación 

 

 

 

Para determinar la situación 

actual de la asociación con 

respecto a las órdenes de 

producción y determinar la 

forma de su trabajo, los 

procedimientos que utilizan 

para elaborar sus productos. 

 

 

Identificar los 

elementos del costo por 

cada orden de 

producción 

proporcionando 

información adecuada 

que sirva de guía para 

establecer los costos  

reales de los productos 

elaborados. 

 

 

 

 

 

 

 

Acercarse a la asociación 

y hablar con la Señora 

Celia encargada del 

departamento de 

producción para 

determinar qué 

elementos del costo se 

utilizan. 

 

Clasificando la 

información obtenida 

de acuerdo a los 

elementos del costo 

que en este caso son 

Materia Prima, Mano 

de Obra y los Costos 

Indirectos de 

Fabricación tomando 

en cuenta todos los 

detalles que se llevan a 

cabo en la Asociación 

dentro del proceso 

productivo. 

 

 

 

Mayo – Julio 

2018 

 

En la Asociación de 

Productores 

Agropecuarios 

Patain 

 

Técnica 

-Entrevista  

Instrumento 

-Cuestionario o Guía 

de Entrevista 

 

Tener claro que aspectos 

dentro del proceso productivo 

se toman en cuenta en el 

momento de detallar los 

elementos del costo, los 

ingredientes y así poder fijar  

los precios de venta. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



14 
 

 
 

 

Diseñar un sistema de 

costos por órdenes de 

producción en la 

Asociación de 

Productores 

Agropecuarios Patain 

con el propósito de 

optimizar el uso de los 

recursos y la mejora en 

la toma de decisiones. 

 

El Sistema de Costos por 

Órdenes de Producción. 

 

Con el asesoramiento 

de un Ingeniero 

Informático 

 

Octubre 2018-

Febrero-2019 

 

En Microsoft Excel 
 

Técnica 

-Macros y Formulas  

Instrumento 

-Excel 

 

Diseñar el Sistema de Costos 

por órdenes de producción el 

cual ayude a optimizar los 

recursos y permita la mejora 

en la toma de decisiones. 

 

 

 

 

 

 

Nota. Elaboración Propia 
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5.2 Cronograma 
 

Tabla 5 Cronograma de Actividades Titulación II 

N° Actividades 
SEMANAS- TITULACIÓN 2 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 

1 
Desarrollo del 

Proyecto Integrador 
                                    

 

2 

Revisión del 

Proyecto Integrador 

por parte del Tutor 

                                    
 

3 

Primer encuentro 

con lectores para 

revisión del Proyecto 

                                    

 

4 

Segundo encuentro 

con lectores para 

aprobación del 

proyecto 

                                    

 

5 
Solicitud de 

sustentación 
                                    

 

6 
Sustentación del 

Proyecto. 
                                    

 

Nota. Elaboración Propia 
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6. FUNDAMENTACIÓN CIENTÍFICO TÉCNICA 

 

6.1 Contabilidad 

 

La NIF A-1 define la contabilidad en los siguientes términos “La contabilidad es una 

técnica que se utiliza para el registro de las operaciones que afecten económicamente a una 

entidad y que produce sistemática y estructuralmente información financiera. Las operaciones 

que afectan económicamente a una entidad incluyen las transacciones, transformaciones 

internas y otros eventos”. (p.10) 

Según Vallen (2000) menciona que “Es una técnica que consiste en recopilar, 

clasificar y registrar en forma sistemática, las operaciones de la empresa, con el fin de 

producir informes, que al ser analizados e interpretados permitan, planear, controlar y tomas 

decisiones que mejoren el desarrollo empresarial”. (p. 62)  

La contabilidad ayuda a las organizaciones en el control de la información económica y 

financiera, además detecta posibles falencias existentes las cuales son analizadas. Mediante el 

registro de las operaciones diarias permite que los saldos sean más confiables y razonables ya 

que se conocen los valores de las actividades realizadas diariamente, todo esto con lleva a que 

las organizaciones o asociaciones pueden mantener un registro de los movimientos 

económicos.  

6.2 El Costo y Gasto 

 

6.2.1 Costo 

Según García (2008) señala que “Se considera como el valor monetario de los recursos 

que entregan o prometen entregar a cambio de bienes o servicios que se adquieren. En el 

momento de la adquisición se incurre en el costo, lo cual puede originar beneficios presentes 

o futuros”. 

El costo es el valor que se da al producto elaborado, dicho producto es entregado a la persona 

que lo solicita. El Costo dentro de una empresa, asociación u organización es importante ya 

que se determinan los costos reales, lo cual favorece a la competitividad del producto en el 

mercado. 
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6.2.2 Gasto 

Según Abanto (2013) señala que el gasto “Un gasto es un egreso o en términos 

coloquiales una salida de dinero que una empresa o persona paga por la compra de un 

producto, un bien o un servicio. Por lo general, un gasto se convierte en una inversión ya sea 

tangible o intangible.”. (p.62) 

El gasto es la compra del material que se necesita para la elaboración de dicho producto y es 

algo que no se recupera. Se puede decir también que el gasto es la inversión que se efectúa, ya 

sea en una forma directa o indirecta, necesariamente, para la consecución de un bien o 

producto tangible. 

6.2.3 Diferencias de Costo y Gasto 

Según Abanto (2013) da a conocer las diferencias del costo y gasto “El costo en 

contabilidad es el conjunto de gastos, es decir, que la diferencia entre estos dos conceptos es 

que costos es el desembolso para producir un determinado producto y gastos es el desembolso 

que realiza una empresa para el desarrollo de sus actividades”. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figura 1 Costo y Gasto 

 Nota. Elaboración Propia 

Fuente. Información tomada del Libro de Costos para la Gestión. 
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6.3 Contabilidad de Costos 

 

Según García (2008)  señala que “La contabilidad de costos es un sistema de 

información empleado para determinar, registrar, acumular, controlar, analizar, direccionar, 

interpretar e informar todo lo relacionado con los costos de producción, venta, administración 

y financiamiento”. (p.30) 

Según Horngren (2012) manifiesta que “Contabilidad de costos mide, analiza y reporta 

información financiera y no financiera relacionada con los costos de adquisición o uso de los 

recursos dentro de una organización. Calcula el costo de un producto responde a las 

necesidades de evaluación de inventarios de la contabilidad financiera, así a las necesidades 

de toma de decisiones de la contabilidad administrativa”. (p.4) 

La contabilidad de costos es la base de toda asociación debido a su relacionamiento con la 

contabilidad financiera quien emite informes externos en base a las NIFS y a los PCGA y la 

contabilidad administrativa quien emite información interna además por medio de los costos 

se puede controlar la producción reconociendo valores reales. 

 

6.3.1 Actividades Básicas de la Contabilidad De Costos 

 

Según Jiménez (2010) menciona que la contabilidad de costos debe desarrollar cuatro 

actividades básicas para satisfacer sus objetivos: 

 

 Primera: Medición del costo. Acumulación de información necesaria para determinar 

el costo final de un producto: materiales, mano de obra, otros insumos, etc. 

 Segunda: Registro de los costos en los libros de contabilidad.  

 Tercera: Análisis de los costos para diferentes propósitos: planeación de operaciones, 

identificación de tendencias, etc.  

 Cuarto: Presentación detallada de informes para la toma de decisiones internas. (p.14) 

 

6.3.3 Objetivos de la Contabilidad de Costos 

 

Según Baldiviezo (2008) menciona que: “En todas las épocas de la historia de la 

humanidad, se utilizó la contabilidad de distintas formas, pero siempre con los 

mismos objetivos  y a pesar de que los tiempos cambiaron a pasos apresurados los propósitos 

fundamentales de la Contabilidad siguen siendo los mismos”.(p.8) 
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Los objetivos de la contabilidad se han mantenido a pesar de los cambios continuos, pues han 

sido de gran beneficio dentro de las organizaciones en los balances ya que permite conocer los 

costos de ventas y a la vez permite conocer la utilidad o pérdida del ejercicio fiscal. 

Según Gómez (2001) señala   que los objetivos de contabilidad de costos son: 

 Proporcionar la información para determinar el costo de ventas.  

 Suministrar información para ejercer un adecuado control administrativo y facilitar la 

toma de decisiones acertadas. 

 Facilitar el desarrollo e implementación de la estrategia del negocio.(p.20) 

6.3.4 Características de la Contabilidad de Costos 

 

Las características  son  aquellas que diferencian de algo, en es este caso existen diferentes 

contabilidades pero se diferencian cada una pues es valioso conocer esas cuestiones que 

singularizan y diferencian del otro. 

Según Piedraita (2016) las características de la contabilidad de costos son: 

 Obtención de información referente al costo unitario de producto o lote de artículos.   

 Análisis de costos en todos sus aspectos, con el fin de lograr una información 

detallada.  

 Control de los tres elementos del costo para producir un artículo.  

 Finalidad primordial de la contabilidad de costos.  

 

 Registra, clasifica, resume y presenta únicamente las operaciones, pasadas o futuras 

necesarias para determinar, lo que cuesta adquirir, explotar, producir y vender un 

artículo o un servicio.  

 Determina el costo de los materiales usados por los distintos sectores, el costo de la 

mercadería vendida y el de las existencias.(p.15) 

6.3.5 Ventajas de la Contabilidad de Costos 

 

La ventaja es la mejoría que favorece algo, en este caso al utilizar la contabilidad de costos se 

obtendrá  una  información relevante e importante. 

Según Ramírez (2018) menciona que las ventajas de la contabilidad de costos son:  



20 
 

 
 

 Por medio de ella se establece el costo de los productos. 

 Se valoran los inventarios. 

 Se controlan los distintos costos que intervienen en el proceso productivo. 

 Se mide en forma apropiada la ejecución y aprovechamiento de materiales. 

 Se establece márgenes de utilidad para productos nuevos. 

 Se pueden elaborar proyectos y presupuestos. 

 Facilita el proceso decisorio, al poder determinar cuál será la ganancia y costo de las 

distintas alternativas que se presentan, para así tomar una decisión. 

 Con la contabilidad de costos se puede comparar el costo real de fabricación de un 

producto, con un costo previamente determinado. (p.40) 

 

6.3.6 Desventajas de la Contabilidad de Costos 

 

Así como existen ventajas de la Contabilidad de Costos también es necesario reconocer las 

desventajas que existen es por eso que detallamos a continuación alguna de ellas. 

Según el Artículo de UNIDEG(2015)menciona que las desventajas de la contabilidad de 

costos son: 

 

 No es posible conocer el importe del inventario final de mercancías, en virtud de que 

no se tiene establecida ninguna cuenta que controle las existencias. 

 Para determinar el importe del inventario final, es necesario tomar un inventario físico 

y valorarlo. 

 No se pueden determinar los errores, robos o extravíos en el manejo de las mercancías, 

ya que no existe ninguna cuenta que controle tales existencias. 

 Al desconocerse el importe del inventario final (antes del recuento físico), no se puede 

determinar el importe del costo de ventas, ni la utilidad bruta. (p.5) 

 

6.4 Clasificación de los Costos 

 

Según Reyes (2010) menciona “Teniendo en cuenta que la contabilidad de costos tiene 

dentro de sus objetivos el calcular lo que cuesta producir un artículo o lo que cuesta venderlo, 

o los costos que son necesarios para prestar un servicio además de obtener información 

necesaria para controlar la producción”. (p.3)  
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La clasificación de costos nace al momento de conocer cuánto se invierte en la producción o 

venta de un producto pues la clasificación son varias,  según al producto y entro caso las 

empresas realizan diferentes actividades por lo que es importante reconocer la clasificación.  

A continuación se da a conocer la principal clasificación de los costos. 

 

6.4.1 De acuerdo a la función que incurren 

 Costo de producción: son los que transforman la materia prima en productos 

terminados.  

 Costo de distribución o venta: son los que se encargan de llevar  el producto de 

forma directa hasta el consumidor.  

6.4.2 De acuerdo a su identificación con una actividad o producto. 

 Costos directos: Son los que se identifican plenamente con una actividad, 

departamento o producto. 

 Costo indirecto: Es el que no se puede identificar con una actividad determinada. 

6.4.3 De acuerdo con el tiempo en que fueron calculados 

 Costos predeterminados: Son los que se estiman con base estadística y se utilizan 

para elaborar presupuestos. 

6.4.4 De acuerdo con el tiempo en que se cargan o se enfrentan a los ingresos 

 Costos de periodo: Son los que se identifican con los intervalos de tiempo y no con 

los productos o servicios. 

 Costos del producto: Son los que se llevan contra los ingresos únicamente cuando 

han contribuido a generarlos en forma directa. 

6.4.5 De acuerdo con el control que se tenga sobre la ocurrencia de un costo 

 Costos controlables: Son aquellos sobre los cuales una persona, de determinado 

nivel, tiene autoridad para realizarlos o no. 

 Costos no controlables: En algunas ocasiones no se tiene autoridad sobre los costos 

en que se incurre. 
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6.4.6 De acuerdo con su comportamiento 

 Costos variables: Son los que cambian o fluctúan en relación directa con una 

actividad o volumen dado. 

 Costos fijos: Son los que permanecen constantes durante un rango relevante de 

tiempo o actividad 

 Costos semi-variables: También conocidos como “semifijos” o mixtos, estos costos 

tienen como característica que están integrados por una parte fija y una variable. 

6.5 Elementos del Costo 

 

6.5.1 Materia prima (M.P) 

 
 

Según Anda (2007) menciona que “La Materia Prima es el material que interviene en 

la manufactura y constituye un elemento primordial en la transformación. Su intervención en 

la producción puede ser como el material que se transforma o indirectamente como material 

auxiliar que interviene en la transformación”. (p.47) 

La materia prima ayuda en la producción de forma significativa ya que es el material principal 

o necesario para la elaboración de dicho producto, puede que la materia prima sea un material 

directo para producción o a su vez un material  elaborado. 

6.5.1.1 Clasificación de la materia prima. 

 Materia prima directa 

Según Anda (2007) menciona que “Es el material que forma parte inseparable del 

producto y se identifica en él; es propiamente el material que se transforma”. (p.47) 

La materia prima directa es aquella que forma parte esencial del producto que se elabora y es 

claramente identificable en el mismo, es un tipo de material que debe someterse a 

transformación para que forme parte del producto que se está elaborando. 

 Materia prima indirecta  

Según Anda (2007) menciona que “La Materia Prima que forma parte indispensable del 

producto, aunque no se identifique con él por dificultad, incosteabilidad o por ser impráctico, 

teniendo que asignarse a éste por una distribución denominada prorrateo”. (p.47) 
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La materia prima se divide en dos grupos pero ambas ayudan en el producto, la metería prima 

directa es la parte primordial del producto, mientras que la materia prima indirecta es la que 

no se la identifica con claridad es necesaria para la elaboración del producto.  

6.5.2 Mano de obra (M.O) 

 

Según Anda (2007) da a conocer que “La Mano de Obra la constituyen los sueldos y 

salarios devengados por el elemento humano como contraprestación por los servicios 

prestados al patrón para la transformación de la materia prima en producto terminado. Es el 

costo por la remuneración a los trabajadores que intervienen en la transformación”. (p.62) 

La mano de obra es un esfuerzo físico o mental que emplea una persona para fabricar un bien, 

la misma forma parte fundamental dentro de la elaboración del producto y se debe considerar 

a aquellos que ayudan de forma directa e indirecta en la elaboración o trasformación  del 

producto. 

6.5.2.1 Clasificación de la mano de obra. 

 Mano de obra directa 

Es la mano de obra que se utiliza directamente en la fabricación del producto y se identifica 

con facilidad. 

 Mano de obra indirecta 

Es la mano de obra que se emplea en la fabricación de producto pero no de forma directa y 

pueden ser los supervisores.  

6.5.3 Costos Indirectos de Fabricación (C.I.F) 

 

Según Rojas (2007) manifiesta que “Los costos indirectos de fabricación, también 

denominados costos generales de fábrica, carga fabril o gastos generales de fábrica, 

comprenden todos los costos de producción que no están catalogados como materiales 

directos, ni como mano de obra directa”. (p.57)  

Los costos indirectos de fabricación ayudan a determinar los costos reales, a través  del 

reconocimiento de todos los  costos requeridos para el funcionamiento de la fábrica los 

mismos que ayudan a la elaboración del producto. Se puede también decir que son costos que 

se relacionan con todo el funcionamiento de la empresa o asociación y superan el proceso de 

fabricación de un producto en específico. 



24 
 

 
 

6.6 Sistema de Costos 

Según Macías (2017) menciona que un sistema de costos “Es un conjunto de 

procedimientos, técnicos, administrativos y contables que se emplea en un ente, para 

determinar el costo de sus operaciones en sus diversas fases, de manera de utilizarlo para fines 

de información contable, control de gestión y base para la toma de decisiones”. (p.8) 

Según Macgrew (2018) menciona que un sistema de costos son “Conjuntos de 

métodos, normas y procedimientos, que rigen la planificación, determinación y análisis del 

costo, así como el proceso de registro de los gastos de una o varias actividades productivas en 

una empresa, de forma interrelacionada con los subsistemas que garantizan el control de la 

producción y de los recursos materiales, laborales y financieros”. (p.4) 

El Sistema de Costos en una empresa o en este caso en la Asociación es importante ya que 

este ayuda en la identificación adecuada de las normas y los procedimientos que son 

necesarios para determinar detalladamente los procesos productivos y utilizar esta 

información para la mejor toma de decisiones.  

6.6.1 Características 

 

La característica del sistema de costos permite identificar las cualidades que se deben detallar 

en el sistema, se detallan los aspectos más importantes que deben formar parte en el momento 

de elaborarlo así como determinar lo que le distingue de los demás sistemas que pueden 

existir. 

Según Armando (2017) menciona las características generales de todos los sistemas de costos 

son: 

 

 Los sistemas de costos fijan las pautas a las que se someten los procedimientos de 

asignación de costos. 

 Los sistemas de costos determinan los criterios a aplicar en la distribución y prorrateo 

de gastos. 

 Los sistemas de costos establecen la forma, la fecha y la oportunidad en que deben ser 

calculados los costos, las modalidades de cálculo, las bases que se pueden utilizar, la 

forma en que tienen que ser tratados determinados costos, la forma de determinar los 
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costos totales y unitarios. De la misma manera, establece la metodología para el 

presupuesto de costos y determinación de estándares. (p.12) 

6.6.2 Ventajas de un Sistema de Costos 

 

Según Arévalo (2017) menciona que “Dentro de las ventajas de un sistemas de costos 

puede ser que se basa en el control de la producción, la obtención de los productos o los 

elementos de costos. Las empresas calculan los costos del producto para determinar los 

valores de inventario, para calcular los precios de venta y determinar el costo de los bienes 

vendidos, y es por ello recurren a estos sistemas”. (p.12) 

 

Las ventajas de un sistema de costos son: 

 

 Se puede medir lo planificado en relación a lo ejecutado: Un sistema de costos 

proporciona un punto de referencia para que la empresa pueda evaluar su desempeño.  

 Coherencia: Al implementar un sistema de costos, también implementamos una alta 

coherencia en relación a los costos del producto.  

 Registro de actividades: Cuando se implementa un sistema de costos, se mantiene un 

detalle cronológico y sistemático de todas las actividades costeables de una empresa 

que afectan directa o indirectamente al patrimonio de una empresa. 

 Precisión: Uno de los principales beneficios del sistema de costos es la obtención del 

costo de los productos y servicios, de manera individual y con la mayor exactitud 

posible. 

 Valor agregado: Al implementar un sistema de costos, estamos permitiendo a la 

empresa que utilice su tiempo en otras actividades de valor agregado. En cambio, si 

una empresa no tuviera implementado su sistema de costos, utilizaría tiempo en 

recopilar información y obtención de costos de manera desordenada y esporádica. 

 Maximización de la productividad: Cuando se implementa un sistema de costos, se 

eliminan los productos no rentables, se eliminan los gastos y actividades que no 

agregan valor a los productos y se identifican las actividades que consumen recursos y 

que no contribuyen a la rentabilidad de la empresa. 

 Sistema de información: Al contar con un sistema de costos, también se cuenta con 

una información e incluso anticipada de los costos de producción. 

 Presupuesto: Un sistema de costos facilita la formulación de los presupuestos y la 

forma en que se van ejecutando.(pp.12-13) 
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6.6.3 Desventajas para aquellas empresas que no tienen un sistema de costos. 

Es necesario indicar que existen varias desventajas de no tener un sistema de costos dentro de 

una organización, empresa o asociación debido a que muchos productos se elaboran sin tomar 

en cuenta los elementos esenciales del costo y no se identifica el tipo de sistema que se utiliza 

de acuerdo al desempeño de las actividades que se realicen dentro de la institución. 

Según Robles (2012) menciona las siguientes desventajas son: 

 La contabilidad no sigue con la oportunidad y detalle necesarios de las operaciones 

que se ejecutan, especialmente en producción. 

 Se desconoce el costo unitario del producto. 

 No se tiene un verdadero control de las operaciones y manejo de los inventarios 

(materia prima, productos en proceso y artículos terminados). (p.13) 

6.7 Tipos de Sistemas de Costos 

 

6.7.1 Sistema de Costos por Procesos 

 

Según Rodríguez (2007) menciona que “La técnica de costo por procesos se utiliza 

para el costeo de inventario. Este es un sistema de acumulación, registro y control de costos 

de producción por departamento o centros de costos que comúnmente pasan de forma 

continua a través de una serie de operaciones o procesos dando lugar a la incurrencia de 

costos de manufactura”. (p.60) 

El  sistema de costos por proceso es utilizado en empresas de producción continua y  produce 

masivamente artículos relativamente estandarizados a través de una línea de producción y que 

a su vez realizan varios procesos los mismos que ayudan a controlar el área de producción. 

6.7.2 Sistema de Costos ABC 

 

Según Solano (2003) manifiesta que “El modelo de costeo ABC es un modelo que se 

basa en la agrupación en centros de costos que conforman una secuencia de valor de los 

productos y servicios de la actividad productiva de la empresa. Centra sus esfuerzos en el 

razonamiento de gerencial en forma adecuada las actividades que causan costos y que se 

relacionan a través de su consumo con el costo de los productos”. (p.5) 
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Este sistema de costos ABC es aplicado dentro de las organizaciones en base a las actividades 

que crean sub-actividades en las culés determinan lo que van hacer, pues se toma en cuenta lo 

que aporta un suficiente beneficio al producto y minimiza los factores que no dan valor al 

producto. 

6.7.3 Sistema de Costos por Órdenes de Producción 

 

Según Sánchez (2007) señala que “El sistema tradicional de acumulación de costos 

denominado por órdenes de producción, también conocido con los nombres de costos por 

órdenes de específicos de fabricación, por lotes de trabajo o por pedidos de los clientes, es 

propio de aquellas empresas cuyos costos se pueden identificar con el producto o lote en cada 

orden de trabajo en particular, a medida que se van realizando las diferentes operaciones de 

producción en esa orden específica”. (p. 60)  

El sistema de costos por órdenes de producción se lo aplica dentro de las asociaciones u 

organización que trabajan en base a pedidos en el cual se identifica el proceso productivo y se 

lo clasifica en los elementos como son Materia Prima, Mano de obra y Costo Indirectos De 

Fabricación lo que permite identificar con claridad los cotos reales incurrido en la elaboración 

de cada producto.  

6.7.3.1 Objetivos  

 

Según Zapata (2007) manifiesta que el sistema de costos por órdenes de producción tiene 

siguientes los objetivos:  

 Calcular el costo de producción de cada pedido o lote de bienes que se elabora, 

mediante el registro de los tres elementos. 

 Mantener en forma adecuada el conociendo lógico del proceso de manufactura de a 

cada artículo. Así es posible seguir en todo momento los procesos de fabricación, que 

puede interrumpir sin perjuicio del control físico, del registro y de la calidad del 

producto.  

 Mantener un control de la producción, aun después que se haya terminado, a fin de 

reducir costos en la elaboración de nuevos lotes o nuevos productos.(p.61) 
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6.7.3.2 Importancia 

 

Según Hernández (2017) manifiesta que ¨El sistema de costos por órdenes de 

producción es importante porque podemos conocer las necesidades de nuestros clientes 

potenciales, ya que de acuerdo a sus necesidades podemos llegar a producir los productos de 

acuerdo a su naturaleza”. (p.20) 

En la actualidad las asociaciones, empresas o negocios quieren llegar a satisfacer las 

necesidades de sus clientes es por eso que un sistema de costos por órdenes de producción 

elabora los productos de acuerdo a las necesidades de sus clientes, enfocándose 

principalmente en cada requerimiento o necesidad que tengan los mismos además de que 

ayuda a determinar el costo de cada producto elaborado y ayudar a fijar el precio de venta. 

6.7.3.3 Esquema del Sistema de  costos por órdenes de producción 

 

A continuación se detalla un esquema de cómo se debe realizar el manejo de un sistema de 

costos por órdenes de producción desde que se hace el pedido hasta el momento de entregarlo 

al cliente. 

Según Valdez (2003) señala múltiples órdenes de producción y es necesario programar 

adecuadamente el procedimiento.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Figura 2 Esquema del Sistema de Costos por Órdenes de Producción 

Nota. Ilustración Tomada del libro de Costos para la gestión 
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6.7.3.4 Características  

 

Según Zapata (2007) menciona “Las Características del sistema de costos por órdenes de 

producción son métodos en donde se tienen en cuenta el trabajo específico o la orden de 

trabajo. Este sistema se aplica generalmente en los casos en que cada trabajo es diferente y a 

menudo tiene que ver con la producción en escalas menores”. (p.10) 

Las características fundamentales de este sistema son: 

 Apto para las empresas que tienen fabricación por pedidos o en lotes. 

 Requiere que los elementos se clasifiquen den directos e indirectos, por tanto, los 

elementos se denominan: materiales directos, mano de obra directa, y costos indirectos 

de fabricación. 

 Inicia con una orden de trabajo que emite formalmente una autoridad de la empresa. 

Por cada orden se debe abrir y mantener actualizada una hoja de costos.  

 El objeto del costo es el producto o lote de productos que se están produciendo y que 

constan en la orden de trabajo y en la hoja de costos.  

 Funciona con costos reales o predeterminados, o ambos a la vez. (p.61)  

7. METODOLOGÍA 

 

La metodología que se utiliza para llevar a cabo el proyecto denominado el diseño de 

un sistema de costos por órdenes de producción para la asociación de Productores 

agropecuarios Patain, se basan en algunos aspectos metodológicos los cuales facilitan su 

desarrollo. 

A través de los métodos de investigación se pretende utilizar técnicas y herramientas que sean 

factibles de información para el estudio, como son la observación y la entrevista. En el 

presente trabajo se aplicó los siguientes: 

7.1 Tipos de Investigación 

 

7.1.1 De Campo 

 

Según Rafael Gratelor (2016) menciona que “La investigación de campo se presenta 

mediante la manipulación de una variable externa no comprobada, en condiciones 

rigurosamente controladas, con el fin de describir de qué modo o porque causas se produce 

una situación o acontecimiento particular”. (p.10) 
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Este proceso investigativo se desarrolló mediante la observación directa y la entrevista 

dirigida a la persona encargada de la elaboración del producto y así obtener toda la 

información necesaria para llevar a cabo el proyecto. 

7.1.2 Bibliográfica Documental 

 

 Según Gullermina Baena (2012) manifiesta que “La investigación documental o 

bibliográfica es una técnica que consiste en la selección y recopilación de información por 

medio de la lectura, crítica de documentos y materiales bibliográficos, de bibliotecas, 

hemerotecas y centros de documentación e información”. (p.23) 

 

Este es un tipo de investigación bibliográfica que proporciono los conocimientos necesarios 

para el desarrollo del proyecto en la primera y en la segunda etapa (Titulación I y II)  puesto 

que a través de otras investigaciones, experimentos, resultados e instrumentos ya existentes 

permitió que sea más fácil llevarlo a cabo. 

7.2 Métodos de Investigación 

 

7.2.1 Inductivo 

 

Según Arturo Sánchez (2013)menciona que “El método inductivo explica sobre como 

los hechos  individuales están relacionados entre sí a un hecho general. El inductivo es un 

método que obtiene conclusiones generales a partir de hechos particulares.” 

Este método consiste en la observación y el análisis del proceso productivo que se realiza en 

la Asociación, así como también permite tener un control oportuno de dicho procedimiento. 

7.2.2 Analítico-Sintético 

 

Según Alberto Bravo(2015) manifiesta que el método analítico “Es aquel método de 

investigación que consiste en la desmembración de un todo, descomponiéndolo en sus partes 

o elementos para observar las causas, la naturaleza y los efectos”. 

 

Según Alberto Bravo(2015) manifiesta que el método sintético “Es un proceso de 

razonamiento que tiende a reconstruir un todo, a partir de los elementos distinguidos por el 

análisis”. 
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Se identificó la verdad de los hechos que se dan en el proceso productivo dentro de la 

asociación, mediante el análisis de la descomposición de cada una de las partes del objeto de 

estudio, y de esta manera tener una síntesis global de las partes. 

7.3 Técnicas e Instrumentos a aplicar en el Proyecto 

 

7.3.1 Observación 

 

Según Diego Bunge (2016) menciona que “La observación es la técnica de 

investigación básica, sobre las que se sustentan todas las demás, ya que establece la relación 

básica entre el sujeto que observa y el objeto que es observado, que es el inicio de toda 

comprensión de la realidad”. 

La técnica de la Observación contribuyó al diagnóstico de la entidad, así como se mantuvo un 

acercamiento al proceso productivo. 

7.3.2 Ficha de Observación 

 

Según Milagros Soto (2015)manifiesta que “La Ficha de observación es un tipo de 

instrumento de investigación, evaluación y recolección de datos, referido a un objetivo 

específico, en el que se determina variables específicas. Se usan para registrar datos a fin de 

brindar recomendaciones para la mejora correspondiente”. (p.5) 

 

Observar el proceso productivo para conocer como registran y determinan los costos de 

producción de cada uno de los productos elaborados. 

7.3.3 Entrevista 

 

Según Pilar Folgueiras (2016) manifiesta que “La entrevista es una técnica de recogida 

de información que además de ser una de las estrategias utilizadas en procesos de 

investigación, tiene ya un valor en sí misma”. (p.7) 

 

Esta técnica se la aplicó mediante un cuestionario a la Sra. Celia Tello encargada del proceso 

productivo, de la Asociación de Productores Agropecuarios Patain el mismo que permitió 

obtener información clara, precisa y veraz acerca del manejo de los costos de producción así 

como también que aspectos dentro del proceso productivo se toman en cuenta en el momento 

de detallar los elementos del costo, los ingredientes y así poder fijar  los precios de venta. 

7.3.4 Técnica-Instrumento 
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Tabla 6 Técnica 

 

TÉCNICA 

 

INSTRUMENTO 

 

OBSERVACIÓN 

 

Ficha de Observación 

 

ENTREVISTA 

 

Guía o Cuestionario de Entrevista 

Nota: Elaboración Propia 

Fuente. Información Tomada del Manual de Investigación. 

 

Tabla 7 Tipos de Investigación 

 
TIPOS DE 

INVESTIGACIÓN 

DISEÑO DE 

INVESTIGACIÓN 

MÉTODOS INSTRUMENTOS DE 

LA INVESTIGACIÓN 

No experimental Investigación de Campo Inductivo Observación 

 Investigación 

Bibliográfica 

Analítico-Sintético Entrevista 

Nota. Elaboración propia 
Fuente. Información Tomada del Manual de Investigación. 

8. ANÁLISIS Y DISCUSIÓN DE RESULTADOS 

 

8.1 Fichas de Observación 

 

8.1.1 Ficha de Observación del Proceso Productivo de Pulpa de Uvilla 

 

Dirigida a los trabajadores que laboran en el proceso productivo de Pulpa de Uvilla en la 

Asociación de Productores Agropecuarios Patain. 

Tabla 8 Ficha de Observación Pulpa de Uvilla 

 

Etapa 1: Abastecimiento o Recepción de Materia Prima 

 

 

 

Descripción: 

 

Esta etapa consiste en recibir la materia prima que se necesita para la elaboración de la 

pulpa, en este caso la fruta que se requiere es la uvilla, y se toma en cuenta la cantidad, de 

acuerdo al número de pulpas que se vayan a procesar. 

 

 Cantidad Costo Total 

Materia Prima 100 Kilogramos de Uvilla 1.10 $ 110 $ 

Mano de Obra Trabaja 1 Persona 

(trabajador uno) Tiempo 

que se demora en este 

 

 

12.87 $ (Diario) 

 

 

12.87 $ 
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proceso es de 30 minutos. 0.81 $ (30 minutos) 0.81 $ (30 minutos) 

Costos Indirectos 

de Fabricación 

 

No 

 

No 

 

No 

 

 

 

 

Maquinaria 

 

 1 Balanza Electrónica 

 

250 $ 

 

250 $ 

 

Etapa 2: Selección 

 

 

 

 

 

 

Descripción: 

 

 

 

 

 

En la etapa 2 se selecciona el producto que se ha recibido para esto se utilizan unas 

gavetas, las cuáles nos ayudan a clasificar la fruta mallugada, dañada, o aplastada (ya que 

esta viene con sus capuchones-cascara), con la fruta que se encuentra en perfectas 

condiciones la cual estará lista para poder seguir con el siguiente proceso. La fruta que se 

encuentra en malas condiciones se la desecha a la basura y  en otras ocasiones se la hace 

compus (abono orgánico) o si no se la manda a las lombrices y  de ahí se saca el humus 

que de igual manera sirve como abono orgánico. Cabe recalcar que no lo venden, lo 

utilizan para las plantas o se lo reparten entre los socios para sus diferentes requerimientos. 

 Cantidad Costo Total 

 

Materia Prima 

 

100 kilogramos de Uvilla 

 

1.10 $ 

 

110 $ 

 

Mano de Obra 

Trabaja 1 persona 

(trabajador uno) 

Tiempo que se demora en 

este proceso (verificación) 1 

hora y media. 

 

 

12.87 $ (Diario)  

2.42 $ (90 minutos) 

 

 

12.87 $ 

2.42 $ (90 minutos) 

 

 

Costos Indirectos 

de Fabricación 

 

 

No 

 

 

 

No 

 

 

No 

 

 

 

Maquinaria 

 

 

 

No 

 

 

 

No 

 

 

 

No 

 

 

 

 

 

Etapa 3: Lavado 
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Descripción: 

 

 

En esta etapa se lava la fruta, y se la ubica en las gavetas, estas gavetas las colocamos 

sobre las mesas de acero inoxidable, en este caso en una mesa ya que son 100 Kilogramos 

y se las deja escurrir por un tiempo delimitado. 

 Cantidad Costo Total 

 

Materia Prima 

 

100 Kilogramos de Uvilla  

 

1.10 $ 

 

110 $ 

 

 

Mano de Obra 

Trabaja 1 persona 

(trabajador 1) 

Tiempo que se demora en 

este proceso es de una hora. 

 

12.92 $ (Diario)  

1.62 $ (60 minutos) 

 

 

12.92 $ (Diario)  

1.62 $ (60 minutos) 

 

 

Costos Indirectos 

de Fabricación 

 

1 Mesa de Acero Inoxidable 

para los 100 Kilogramos 

 

 

504 $ 

 

 

 

504 $ 

 

 

Maquinaria 

 

 

 

 

No 

 

 

 

 

No 

 

 

No 

 

Etapa 4: Pasteurización 

 

 

 

 

 

 

Descripción: 

 

En la etapa de pasteurización se pasa la fruta a las marmitas en este caso para los 100 

kilogramos de Uvilla se utiliza una marmita que tiene la capacidad de 100 kg. En esta se 

deja que se cocine la fruta hasta que llegue al punto que se requiera, para luego pasar al 

siguiente proceso. Cabe recalcar que esta máquina cocina la fruta al vapor, y no necesita 

agua ya que este fruto es jugoso.  

 Cantidad Costo Total 

 

Materia Prima 

 

100 kg de Uvilla 

20 Kg de  Azúcar 

10.6 gr de Sorbato 

2.68 gr de Benzoato 

 

 

1.10 $ 

1.25 $ 

0.18 ctvs. 

0.14 ctvs. 

 

110 $ 

25 $ 

1.90 ctvs. 

0.37 ctvs. 

 

 

 

 

Mano de Obra 

Trabaja 1 persona 

(trabajador 2) Tiempo que 

se demora en este proceso 

es de una hora. 

 

12.87 $ (Diario)  

1.62 $ (60 minutos) 

 

 

12.87 $ (Diario)  

1.62 $ (60 minutos) 
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Costos Indirectos 

de Fabricación 

 

No 

 

No 

 

No 

 

 

Maquinaria 

 

1 Marmita con capacidad de 

100 Kilogramos 

 

2800 $ 

 

2800 $ 

 

 

 

Etapa 5: Despulpado 

 

 

 

Descripción: 

 

En esta etapa se coloca la fruta después de la marmita en la despulpadora la cual separa la 

cascara y la semilla del fruto y permite que salga la pulpa por un lado y los desperdicios 

por el otro. 

 

 Cantidad Costo Total 

 

Materia Prima 

 

100 Kg de Uvilla 

 

$ 1.10  

 

$ 110  

 

 

 

 

Mano de Obra 

Trabaja 1 persona 

(trabajador 2) 

Tiempo que se demora en 

este proceso es de una 

media hora. 

 

 

12.87 $ (Diario)  

0.81 $ (30 minutos) 

 

 

 

12.87 $ (Diario)  

0.81 $ (30 minutos) 

 

 

Costos Indirectos 

de Fabricación 

 

No 

 

No  

 

 

No 

 

Maquinaria 

 

1 Despulpadora 

 

$ 2405 

 

$2405 

 

Etapa 6: Empacado 

 

 

 

Descripción: 

 

Esta es la etapa final del proceso de elaboración de la pulpa se procede a empacar toda la 

pulpa en las fundas que vienen ya esterilizadas e impresas con el logo de la asociación, 

registro sanitario, calorías todo lo que debe contener la etiqueta de presentación, las cuales 

vienen en presentaciones las de 500 gramos. Esto se realiza a través de la envasadora, se le 

coloca la funda, guarda la pulpa y esta misma la sella inmediatamente pasa al cuarto de 

refrigeración que se encuentra a 18° bajo cero, para luego ser distribuida a los 

consumidores. 

 Cantidad Costo Total 
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Materia Prima 

 

100 Kilos de Uvilla 

 

$ 1.10  

 

110 $ 

 

Mano de Obra 

Trabaja 1 persona 

(trabajador 2) 

Tiempo que se demora en 

este proceso es de una hora. 

 

 

12.87 $ (Diario)  

1.62 $ (60 minutos) 

 

 

 

12.87 $ (Diario)  

1.62 $ (60 minutos) 

 

Costos Indirectos 

de Fabricación 

5 paquetes de 100 Fundas 

500 gr (fundas 

ceregrafiadas) 

$ 3 

 

 

 

$15 

 

 

 

 

Maquinaria 

 

1 Envasadora (manual) 

 

$ 1400 

 

$ 1400 

Nota. Elaboración propia información tomada directamente de la Asociación. 

 

Análisis:  

 

Mediante la aplicación de la ficha de observación en el proceso productivo de la Pulpa de 

uvilla determinamos que tiene 6 procesos los cuales son: abastecimiento o recepción de 

materia prima, selección, lavado, pasteurización, despulpado y empaque, además nos ayuda a 

determinar el tiempo de fabricación y la maquinaria que se utiliza para la producción, por 

cada proceso determinamos la MP, MO y los CIF de esta manera podemos determinar cuánto 

se invierte en cada proceso y así obtener el costo real de la pulpa de uvilla. 
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8.1.2 Flujograma del Proceso de Elaboración de la Pulpa de Uvilla 

 

 
 

Etapa 1. 

Abastecimiento 
 
 

Etapa 2. 

Selección 

Etapa 3. 

Lavado 

Etapa 4. 

Pasteurización 

Etapa 5. 

Despulpado 

Etapa 6. 

Empacado 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Figura 3 Flujograma del Proceso Productivo de la Pulpa de Uvilla      

Nota. Elaboración Propia 

INICIO Materia 

Prima 

Uvilla 
Clasificaci

ón de la 

Materia 

Prima 

Doc. 1 

Doc. 2 

Lavado 

de Fruta 

Doc. 3 

Cocción 

de la 

Fruta 

(Uvilla) 

Doc. 4 

Separa 

la fruta 

de la 

cascara 

y la 

semilla 

Se empaca 

la pulpa en 

las fundas. 

FIN Doc. 5 
Doc. 6 
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8.1.2.1 Interpretación del Flujograma  

 
 

Doc. 1. En esta etapa se recibe la materia prima que se necesita para la elaboración de la 

pulpa, en este caso la fruta que se requiere es la uvilla, y se toma en cuenta la cantidad, de 

acuerdo al número de pulpas que se vayan a procesar. 

 

Doc. 2. Se selecciona el producto que se ha recibido para esto se utilizan unas gavetas, las 

cuáles nos ayudan a clasificar la fruta mallugada, dañada, o aplastada (ya que esta viene con 

sus capuchones-cascara), con la fruta que se encuentra en perfectas condiciones la cual estará 

lista para poder seguir con el siguiente proceso. La fruta que se encuentra en malas 

condiciones se la desecha a la basura y  en otras ocasiones se la hace compus (abono 

orgánico) 

 

Doc. 3. En esta etapa se lava la fruta, y se la ubica en las gavetas, estas gavetas las colocamos 

sobre las mesas de acero inoxidable, en este caso en una mesa ya que son 100 Kilogramos y 

se las deja escurrir por un tiempo delimitado. 

Doc. 4. En la etapa de pasteurización se pasa la fruta a las marmitas en este caso para los 100 

kilogramos de Uvilla se utiliza una marmita que tiene la capacidad de 100 kg. En esta se deja 

que se cocine la fruta hasta que llegue al punto que se requiera, para luego pasar al siguiente 

proceso. 

Doc. 5. En esta etapa se coloca la fruta después de la marmita en la despulpadora la cual 

separa la cascara y la semilla del fruto y permite que salga la pulpa por un lado y los 

desperdicios por el otro. 

Doc.6. Esta es la etapa final del proceso de elaboración de la pulpa se procede a empacar toda 

la pulpa en las fundas que vienen ya esterilizadas e impresas con el logo de la asociación, 

registro sanitario, calorías todo lo que debe contener la etiqueta de presentación, las cuales 

vienen en presentaciones las de 500 gramos. Esto se realiza a través de la envasadora, se le 

coloca la funda, guarda la pulpa y esta misma la sella. 

En la parte Final del proceso la pulpa ya empaquetada pasa inmediatamente al cuarto frio 

(refrigeración) que se encuentra a 18° bajo cero, para luego ser distribuida a los 

consumidores. 
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8.1.3 Ficha de Observación del Proceso Productivo de Mermelada de Uvilla 

 

Dirigida a los dos trabajadores que labora en el proceso productivo de Mermelada de Uvilla 

en la Asociación de Productores Agropecuarios Patain. 

Tabla 9 Ficha de Observación Mermelada de Uvilla 

 
Etapa 1: Abastecimiento o Recepción de Materia Prima 

 
 

 

Descripción: 

 
Esta etapa consiste en recibir la materia prima que se necesita para la elaboración de la 

pulpa, en este caso la fruta que se requiere es la uvilla, y se toma en cuenta la cantidad de 

acuerdo al número de mermeladas que se vayan a procesar. 

 Cantidad Costo Total 

Materia Prima 100 Kilogramos de Uvilla 1.10 $ 110 $ 

Mano de Obra Trabaja 1 Persona 

(trabajador uno) Tiempo 

que se demora en este 

proceso es de media hora. 

 

 

12.87 $ (Diario) 

0.81 $ (30 minutos) 

 

 

12.87 $ (Diario) 

0.81 $ (30 minutos) 

Costos Indirectos 

de Fabricación 

 

No 

 

No 

 

No 

 

Maquinaria 

  

1 Balanza Electrónica 

 

250 $ 

 

250 $ 

 
Etapa 2: Selección 
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Descripción: 

 

 

 

En la etapa 2 se selecciona el producto que se ha recibido en este caso se utilizan unas 

gavetas las cuáles nos ayudan a clasificar la fruta mallugada, dañada, o aplastada (ya que 

esta viene con sus capuchones -cascara), con la fruta que se encuentra en perfectas 

condiciones la cual estará lista para poder seguir con el siguiente proceso. La fruta que se 

encuentra en malas condiciones se la envía a la basura y en otras ocasiones se la hace 

compus (abono orgánico) o si no se le manda a las lombrices y de ahí se saca el humus que 

de igual manera sirve como abono orgánico. Cabe recalcar que no lo venden lo utilizan 

para las plantas o se lo reparten entre los socios para sus diferentes requerimientos. 

 Cantidad Costo Total 

 

Materia Prima 

 

100 kilogramos de Uvilla 

 

1.10 $ 

 

110 $ 

 

Mano de Obra 

Trabaja 1 persona 

(trabajador uno) 

Tiempo que se demora en 

este proceso (verificación) 1 

hora y media. 

 

 

12.87 $ (Diario)  

2.42 $ (90 minutos) 

 

 

12.87 $ (Diario) 

2.42 $ (90 minutos) 

Costos Indirectos 

de Fabricación 

 

No 

 

 

No 

 

No 

 

Maquinaria 

 

No 

 

No 

 

No  

 
Etapa 3: Lavado 

 
 

 

Descripción: 

 

 

 

En esta etapa se lava la fruta, y se la colocan las gavetas sobre las mesas de acero 

inoxidable, en este caso en una mesa ya que son 100 Kilogramos y se las deja escurrir por 

un tiempo delimitado. 

 Cantidad Costo Total 

 

Materia Prima 

 

100 Kilogramos de Uvilla 

 

1.10 $ 

 

110 $ 
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Mano de Obra 

Trabaja 1 persona 

(trabajador 1) 

Tiempo que se demora en 

este proceso es de una hora. 

 

12.87 $ (Diario)  

1.62 $ (60 minutos) 

 

 

12.87 $ (Diario)  

1.62 $ (60 minutos) 

 

 

Costos Indirectos 

de Fabricación 

 

 

1 Mesa de Acero Inoxidable 

para los 100 Kilogramos 

 

 

 

504 $ 

 

 

 

 

504 $ 

 

 

 

Maquinaria 

 

 

No 

 

No 

 

No 

 

 
Etapa 4: Pasteurización 

 
 

 

Descripción: 

 
En la etapa de pasteurización se pasa la fruta a las marmitas en este caso para los 100 

kilogramos de Uvilla se utiliza una marmita que tiene la capacidad de 100 kg. En esta se 

deja que se cocine la fruta hasta que llegue al punto que se requiera para luego pasar al 

siguiente proceso. Cabe recalcar que esta máquina cocina la fruta al vapor, y no necesita 

agua ya que este fruto es jugoso.  

 
 Cantidad Costo Total 

 

Materia Prima 

 

100 Kg de Uvilla 

8 Kg de Azúcar 

 

 

1.10 $ 

1.25 $ 

 

110 $ 

10 $ 

 

 

Mano de Obra 

Trabaja 1 persona 

(trabajador 2) 

Tiempo que se demora en 

este proceso es de una hora. 

 

 

12.87 $ (Diario)  

1.62 $ (60 minutos) 

 

 

 

12.87 $ (Diario)  

1.62 $ (60 minutos) 

 

 

Costos Indirectos 

de Fabricación 

 

No 

 

No 

 

No 

Maquinaria 1 Marmita con capacidad de 

100 Kilogramos. 

 

 

2800 $ 

 

2800 $ 
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Etapa 5: Despulpado 

 
 

 

Descripción: 

 
En esta etapa se coloca la fruta después de la marmita en la despulpadora la cual separa la 

corteza y las semillas del fruto y permite que salga la pulpa por un lado y los desperdicios 

por el otro. 

 
 Cantidad Costo Total 

 

Materia Prima 

 

100 Kilogramos de Uvilla 

 

 

1.10 $ 

 

110 $ 

 

 

 

Mano de Obra 

 

Trabaja 1 persona 

(trabajador 2) 

Tiempo que se demora en 

este proceso es de unos 30 

minutos. 

 

 

12.87 $ (Diario)  

0.81 $ (30 minutos) 

 

 

 

12.87 $ (Diario)  

0.81 $ (30 minutos) 

 

 

Costos Indirectos 

de Fabricación 

 

No 

 

No 

 

 

No 

 

Maquinaria 

 

1 Despulpadora 

 

$ 2405 

 

$2405 

 

 

 

 
Etapa 6: Verificar los Grados Brigs de la Pulpa 

 
 

 

Descripción: 

 
En esta etapa se cocina la pulpa es decir se vuelve a colocar el producto (la pulpa) en la 

marmita, se debe estar muy al pendiente de su cocción para que la mermelada quede en su 

punto, ni tan aguada, ni tan espesa, ni tan dura. El grado Brigs que debe alcanzar es de 68°. 

 
 Cantidad Costo Total 

 

Materia Prima 

 
100 Kg de Uvilla 

10 Kg de Azúcar 

8.06 gr Sorbato 

4.92 gr Benzoato 

5 gr Bicarbonato 

 
1.10 $ 

1.25 $ 

0.18 $  

0.14 ctvs. 

0.11 ctvs. 

 
110  $ 

12.5 $ 

1.45 $ 

0.68 ctvs. 

0.55 ctvs. 
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80 gr Pectina 

18 gr Ácido cítrico 

0.01 ctvs. 

0.49 $ 

0.80 ctvs. 

8.82 $ 

 

 

 

Mano de Obra 

 

Trabaja 1 persona 

(trabajador 2) 

Tiempo que se demora este 

proceso es de 2 horas. 

 

12.87 $ (Diario)  

3.22 $ (120 minutos) 

 

 

12.87 $ (Diario)  

3.22 $ (120 minutos) 

 

 
Costos Indirectos 

de Fabricación 

 
5 paquetes de 100 Fundas 

500 gr fundas ceregrafiadas 

 

 

$ 3 

 

 

$15 

 

 

Maquinaria 

 
1 Marmita con capacidad de 

100 Kilogramos. 

 

$ 2800 

 

$ 2800 

 

 
Etapa 7: Envasadora 

 

 

Descripción: 

 
Esta es la etapa final del proceso de elaboración de la mermelada se procede a envasar 

todo el producto en los vasos, existen tres presentaciones de 125gr, 250 gr, y 500 gr. El 

producto está en la envasadora que es una olla que tiene una llave la cual se la abre y cae el 

producto directo al vaso, se llena y se cierra la llave y así sucesivamente. La tapa y el sello 

de presentación se lo colocan manualmente después de que el producto repose unos diez 

minutos en el envase. 

 
 Cantidad Costo Total 

 
Materia Prima 

 
100 Kilogramos de Uvilla  

 
1.10 $ 

 
110 $ 

 

 

Mano de Obra 

 
Trabaja 1 persona 

(trabajador 2) 

Tiempo que se demora en 

este proceso dos horas. 

 
 

12.87 $ (Diario)  

3.22$ (120 minutos) 

 

 

 
12.87 $ (Diario)  

 3.22$ (120 minutos) 

 
 
Costos Indirectos 

de Fabricación 

 
100 Vasos 500 gr 

100 Vasos 250 gr 

100 Vasos 125 gr 

 

 
$ 1.00 c/u 

$ 0.75 c/u 

$ 0.50 c/u 

 

 
$ 100 

$ 75 

$ 50 

 

Maquinaria 

 

1 Envasadora (manual) 

 

$ 1400 

 

$ 1400 

 

Nota. Elaboración Propia información tomada directamente de la Asociación 
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Análisis:  

 

Mediante la aplicación de la ficha de observación en el proceso productivo de la Mermelada 

de uvilla se determina que tiene siete procesos los cuales son abastecimiento o recepción de 

materia prima, selección, lavado, pasteurización, despulpado, verificar los Grados Brigs de la 

Pulpa y empaque además nos ayuda a determinar el tiempo de fabricación y la maquinaria que 

se utiliza para la producción, por cada proceso determinamos la MP, MO y los CIF de esta 

manera se calcula cuánto se invierte en cada proceso y permite obtener el costo real de la 

mermelada. 
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8.1.4 Flujograma del proceso de Elaboración de la Mermelada de Uvilla 

 

 
 

Etapa 1. 

Abastecimiento 

 
 

Etapa 2. 

Selección 

 

Etapa 3. 

Lavado 

Etapa 4. 

Pasteurización 

Etapa 5. 

Despulpado 

Etapa 6. 

Verificación 

grados brigs 

 

Etapa 7. 

Empacado 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Figura 4 Flujograma del Proceso Productivo de la Mermelada de Uvilla       

Nota. Elaboración Propia        
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8.1.4.1 Interpretación del Flujograma  

 

Doc. 1. En esta etapa se recibe la materia prima que se necesita para la elaboración de la 

mermelada, en este caso la fruta que se requiere es la uvilla, y se toma en cuenta la cantidad, 

de acuerdo al número de pulpas que se vayan a procesar. 

 

Doc. 2. Se selecciona el producto que se ha recibido para esto se utilizan unas gavetas, las 

cuáles nos ayudan a clasificar la fruta mallugada, dañada, o aplastada (ya que esta viene con 

sus capuchones-cascara), con la fruta que se encuentra en perfectas condiciones la cual estará 

lista para poder seguir con el siguiente proceso. La fruta que se encuentra en malas 

condiciones se la desecha a la basura y  en otras ocasiones se la hace compus (abono 

orgánico) 

 

Doc. 3. En esta etapa se lava la fruta, y se la ubica en las gavetas, estas gavetas las colocamos 

sobre las mesas de acero inoxidable, en este caso en una mesa ya que son 100 Kilogramos y 

se las deja escurrir por un tiempo delimitado. 

Doc. 4. En la etapa de pasteurización se pasa la fruta a las marmitas en este caso para los 100 

kilogramos de Uvilla se utiliza una marmita que tiene la capacidad de 100 kg. En esta se deja 

que se cocine la fruta hasta que llegue al punto que se requiera, para luego pasar al siguiente 

proceso. 

Doc. 5. En esta etapa se coloca la fruta después de la marmita en la despulpadora la cual 

separa la cascara y la semilla del fruto y permite que salga la pulpa por un lado y los 

desperdicios por el otro. 

Doc.6. En esta etapa se cocina la pulpa es decir se vuelve a colocar el producto (la pulpa) en 

la marmita, se pone la azúcar, sorbato, benzoato, bicarbonato, pectina, ácido cítrico, se debe 

estar muy al pendiente de su cocción .El grado Brigs que debe  alcanzar es de 68°, trabaja una 

persona y como CIF tenemos la marmita. 

Doc.7. Esta es la etapa final del proceso de elaboración de la pulpa se procede a empacar toda 

la mermelada en las fundas que vienen ya esterilizadas e impresas con el logo de la 

asociación, registro sanitario, calorías todo lo que debe contener la etiqueta de presentación, 

las cuales vienen en presentaciones las de125, 250 y 500 gramos. Esto se realiza a través de la 

envasadora, se le coloca la funda, guarda la mermelada y esta misma la sella. 
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8.2 Entrevista 

 

ASOCIACIÓN DE PRODUCTORES AGROPECUARIOS PATAIN 

Objetivo.- Reconocer los elementos del costo por orden de producción de pulpa y mermelada 

en la Asociación de Productores Agropecuarios Patain que sirva de guía para establecer el 

costo real del producto elaborado. 

Dirección: Barrio Patain Norte  

ENTREVISTA 

1. ¿Utiliza un sistema de costos y si lo utiliza cuál es? 

La persona encargada de producción a quien se le realizo la entrevista manifiesta que no 

cuentan con un sistema de costos pero llevan las cuentas de forma manual a  través de  

registros en cuadernos. 

2. ¿Cuáles son los materiales que usted utiliza para el proceso productivo de la 

mermelada y la pulpa? 

Para la elaboración de la pulpa y mermelada se utilizan materiales similares como la Fruta, 

Azúcar,  Sorbato, Bicarbonato, Benzoato, Pectina y Ácido Cítrico, además el producto es 

natural por lo que la preparación de algunas mermeladas y pulpas no requieren de agua 

como el caso de la uvilla, de la mora y de la frutilla.  

3. ¿Qué cantidad de materiales utiliza para la elaboración de la mermelada y la 

pulpa? 

La cantidad de materiales a utilizar dependen del producto a elaborar tomando en cuenta  la 

presentación de cada producto: la pulpa  ya sea de 500 gramos y  la mermelada  ya sea  de 

125, 250 o 500 gramos. 

4. ¿La compra de la materia prima que adquiere lo hace por lote o por unidades de 

requerimiento? 

La adquisición de la materia prima se la realiza a través de las unidades de requerimiento y  

en algunos casos los socios son los proveedores directos de la fruta como la uvilla.  
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5. ¿Cuáles son los Procesos de producción de la pulpa y mermelada? 

 Los procesos de producción son casi similares pero el más extenso es el de la mermelada.  

Proceso de producción de la pulpa: 

 Abastecimiento o Recepción de Materia Prima 

 Selección de la fruta  

 Lavado de la fruta 

 Pasteurización 

 Despulpado 

 Empacado 

Proceso de producción de la mermelada: 

 Abastecimiento o Recepción de Materia Prima 

 Selección de la fruta  

 Lavado de la fruta 

 Pasteurización 

 Despulpado 

 Verificar los Grados Brigs de la Pulpa 

 Envasadora 

 

6. ¿Qué tiempo se demora en la fabricación de la mermelada y la pulpa? 

El tiempo depende de la cantidad a producir. 

Para 100 kilos de fruta se necesita 5 horas con 30 minutos en la elaboración de la pulpa. 

Para 100 kilos de fruta se necesita 7 horas con 30 minutos en la elaboración de la 

mermelada. 

El tiempo cuenta  desde el Abastecimiento o Recepción de Materia Prima, Selección de la 

fruta, Lavado de la fruta, Pasteurización, Despulpado, Empacado y dentro de la mermelada 

la verificación de los grados brigs. 
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7. ¿Cuántos trabajadores intervienen  para la elaboración de los productos (pulpa y 

mermelada) y cuál es el valor estimado de retribución (sueldo)? 

El número de trabajadores que intervienen en la elaboración de los pedidos son dos y se los 

retribuye  por día 12, 87 y por hora 2,40 a cada trabajador.  

8. ¿Qué máquinas utilizan en la producción de cada producto, cual es el tiempo de 

vida útil y el costo de cada uno? 

Las máquinas que utilizan para el proceso de producción de la pulpa son: 

 Balanza Electrónica $ 250,00 

 Marmita con capacidad de 100 Kilos $ 2800,00 

 Despulpadora $2405,00 

 Envasadora $ 1400,00 

Las máquinas que utilizan para el proceso de producción de la mermelada son: 

 Balanza Electrónica $ 250,00 

 Marmita con capacidad de 100 Kilos $ 2800,00 

 Despulpadora $2405,00 

 Envasadora $ 1400,00 

Nota: Para los dos procesos tanto de pulpa como mermelada se utilizan la misma maquinaria. 

9. ¿Existe alguna persona encargada en dar mantenimiento a las máquinas y cada 

cuanto lo hace? 

Para el mantenimiento de las máquinas menciona que si existe un encargado que revisa las 

máquinas cada seis meses, y no han tenido complicaciones graves ya que todos los socios 

cuidan cada una de las máquinas. 

10. ¿Cuál es el producto elaborado con mayor frecuencia y en qué cantidades? 

Los productos que se elaboran con mayor frecuencia son los productos de uvilla y las 

cantidades de producción son de 100 kilos. 
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11. ¿Cuáles son los precios de venta al público de cada producto y como determina 

cada uno? 

Los precios de venta al público son los siguientes: 

 Pulpa de mora 500 gramos PVP $2,20 

 Pulpa de fresa de 500 gramos PVP $1,85 

 Pulpa de uvilla de 500 gramos PVP $2,10 

 Pulpa de piña de 500 gramos PVP $1,80 

 Pulpa de naranjilla de 500 gramos PVP $1,90 

 Pulpa de tamarindo de 500 gramos PVP  $2,10 

Mermelada de mora  

 125 gramos $1,15 

 250 gramos $ 1,90 

 500 gramos $3,50 

Mermelada de uvilla 

 125 gramos $1,15 

 250 gramos $ 1,90 

 500 gramos $3,50 

La determinación del PVP de cada producto lo realizan de manera empírica, lo hacen 

tomando en cuenta la suma de todos los gatos establecidos como la compra de la materia 

prima, el pago a los trabajadores, compra de envases y etiquetas y el total de gastos dividen 

para la cantidad de productos elaborados y le agregan el 10% de utilidad adicional.  

12. ¿Toma en cuenta los costos generados por agua, luz?  

Se toman en cuenta los costos de agua y luz dentro de producciones grandes y no en las  

pequeñas producciones y el valor mensual de la luz es de $ 45, 00 y agua es de $ 13,50. 
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13. ¿Al obtener el producto terminado y llevarlo al mercado la utilidad obtenida ha 

sido la esperada? 

La utilidad obtenida no asido la esperada debido a la competencia de las grandes empresas 

que ofrecen productos con espesantes, colorantes  y que por ende no son naturales a un bajo 

precio. 

14. ¿Cuáles son sus principales mercados a donde se dirigen los productos (mermelada 

y pulpa) y que medios utilizan para movilizarse? 

Los principales mercados en los que se comercializa la pulpa y mermelada son Quito, 

Salcedo, Latacunga y Loja.  

La pulpa es un producto que debe estar congelado hasta la entrega al consumidor directo y 

para viajes de larga duración utilizan un carro Termoquin, el costo del alquiler depende del 

lugar de envió, para la ciudad de Quito tiene el costo de $150.00.  

La entrega de la mermelada se lo realiza en camionetas y en algunos casos se envían las 

pulpas en coolers para entrega en zonas cercanas, no se ha dado valor agregado a estas 

movilizaciones ya que son efectuadas por socios de la organización.   

 

Análisis: 

Mediante la aplicación de la entrevista se determina que la asociación no cuenta con 

un sistema de costos y que los productos que se elaboran con mayor frecuencia son envase a 

la uvilla y cada producción se la realiza envase a pedidos según la presentación que el cliente 

desee ya se en pulpa en 500 gramos y la mermelada en 125, 250 o 500 gramos,  la utilidad 

obtenida por la asociación no ha sido la esperada. El diseño del sistema ayudara a la 

optimización de los recursos y a la mejor toma de decisiones.  
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8.3 Interpretación de Datos de la Pulpa de Uvilla 

 

8.3.1 Determinación de Costos por Procesos 

 
Tabla 10 Abastecimiento 

ABASTECIMIENTO 

Materia Prima 

  Descripción Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

MPD Uvilla  100 Kg   - $ 1,10 110,00 

MPI   -  -   -   -   - 

Total        $ 1,10 110,00 

Mano de Obra 

  Funcionario Cantidad  Tiempo Minutos Valor Unitario Valor Total 

MOD Trabajador 1 de 

Producción 

1 30 $ 0,027 0,81 

MOI   -   -  -   -   - 

Total       $ 0,027 0,81 

Costos Indirectos de Fabricación 

  Descripción Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

CIF Balanza Electrónica 1 30 $ 0,00005 $ 0,0015 

Total       $ 0,00005 $ 0,0015 

SUMA TOTAL    $ 1,13    $ 110,81 

Nota: Elaboración Propia, información tomada de la Asociación de Productores Agropecuarios Patain 

 

Descripción: En la etapa de Abastecimiento se recibe la materia prima, que se necesita para 

la elaboración de la pulpa, en este caso la fruta que se requiere es la uvilla, y se toma en 

cuenta la cantidad, de acuerdo al número de pulpas que se vayan a procesar. Dentro de la 

maquinaria que se utiliza es la balanza electrónica a la cual se le realizo la depreciación 

respectiva para hacerla constar como un costo indirecto de fabricación, esta se la hizo por el 

tiempo calculado en minutos. 

 

Tabla 11 Selección 

SELECCIÓN 

Materia Prima 

  Descripción Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

MPD   -  -   -   -   - 

MPI  -   -   -  -  - 

Total         $ 0,00 $ 0,00 

Mano de Obra  

  Funcionario Cantidad  Tiempo Minutos Valor Unitario Valor Total 

 

MOD 

Trabajador 1 de 

Producción 

1 90  $ 0,027 $ 2,43 
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MOI   -   -     -   - 

Total       $ 0,027 $ 2,43 

Costos Indirectos de Fabricación 

  Descripción Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

CIF   -   -    -   -   - 

Total       $ 0,00 $ 0,00 

SUMA TOTAL    $ 0,027 $ 2,43 

Nota: Elaboración Propia, información tomada de la Asociación de Productores Agropecuarios Patain. 

 

Descripción: En la etapa de Selección se clasifica el producto que se ha recibido para esto se 

utilizan unas gavetas, las cuáles nos ayudan a clasificar la fruta mallugada, dañada, o 

aplastada (ya que esta viene con sus capuchones-cascara), con la fruta que se encuentra en 

perfectas condiciones la cual estará lista para poder seguir con el siguiente proceso. En este 

proceso no se utiliza ningún tipo de maquinaria, trabaja una persona y esos son todos los 

costos que se toman en cuenta. 

Tabla 12 Lavado 

LAVADO 

Materia Prima 

  Descripción Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

MPD  -  -  -   -   - 

MPI   -  -  -   -   - 

Total        $ 0,00 $ 0,00 

Mano de Obra 

  Funcionario Cantidad  Tiempo Minutos Valor Unitario Valor Total 

MOD Trabajador 1 de 

Producción 

1 60 $ 0,027 $ 1,62 

MOI   -   -     -   - 

Total       $ 0,027 $ 1,62 

Costos Indirectos de Fabricación 

  Descripción Cantidad   Valor Unitario  Valor Total 

CIF Mesa de Acero 

Inoxidable 

1 60 $ 0,0001 $ 0,01 

Total       $ 0,0001 $ 0,01 

SUMA TOTAL                    $ 0,027 $ 1,63 

Nota: Elaboración Propia, información tomada de la Asociación de Productores Agropecuarios Patain. 

 

Descripción: En esta etapa se lava la fruta, y se la ubica en las gavetas, estas gavetas las 

colocamos sobre las mesas de acero inoxidable, en este caso en una mesa, ya que son 100 

Kilogramos y se las deja escurrir por un tiempo delimitado. Trabaja una persona, se toma en 

cuenta la mesa de acero inoxidable se realiza la depreciación y así tendremos el valor total de 

este proceso. 
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Tabla 13 Pasteurización 

PASTEURIZACIÓN 

Materia Prima 

  Descripción Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

MPD Azúcar 20 Kg  - $ 1,25 $ 25,00 

Sorbato 10,6 gr  - $ 0,18 $ 1,91 

Benzoato 2,68 gr  - $ 0,14 $ 0,38 

MPI   -  -  -   -   - 

Total        $ 1,57 $ 27,28 

Mano de Obra 

  Funcionario Cantidad  Tiempo Minutos Valor Unitario Valor Total 

MOD Trabajador 2 de 

Producción 

1 60 $ 0,027 $ 1,62 

MOI   -   -  -   -   - 

Total       $ 0,027 $ 1,62 

Costos Indirectos de Fabricación 

  Descripción Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

CIF Marmita 1 60 $ 0,00005 $ 0,003 

Total       $ 0,00005 $ 0,003 

SUMA TOTAL    $ 1,60 $ 28,91 

Nota: Elaboración Propia, información tomada de la Asociación de Productores Agropecuarios Patain. 

 

Descripción: En la etapa de pasteurización se pasa la fruta a las marmitas en este caso para 

los 100 kilogramos de Uvilla se utiliza una marmita que tiene la capacidad de 100 kg. En este 

proceso como materia prima tenemos: sorbato, azúcar, benzoato; trabaja una persona y se 

realiza la depreciación del uso de la marmita. 

Tabla 14 Despulpado  

DESPULPADO 

Materia Prima 

  Descripción Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

MPD   -  -  -   -   - 

MPI   -  -  -   -   - 

Total        $ 0,00 $ 0,00 

Mano de Obra 

  Funcionario Cantidad  Tiempo Minutos Valor Unitario Valor Total 

MOD Trabajador 2 de 

Producción 

1 30 $ 0,03 $ 0,81 

MOI   -   -     -   - 

Total       $ 0,027 $ 0,81 

Costos Indirectos de Fabricación 
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  Descripción Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

CIF Despulpadora 1 30 $ 0,0005 $ 0,015 

Total       $ 0,0005 $ 0,015 

SUMA TOTAL    $ 0,028 $ 0,83 

Nota: Elaboración Propia, información tomada de la Asociación de Productores Agropecuarios Patain. 

 

Descripción: En esta etapa se coloca la fruta después de la marmita en la despulpadora la cual 

separa la cascara y la semilla del fruto y permite que salga la pulpa por un lado y los 

desperdicios por el otro. En este proceso trabaja una persona y se realizó la depreciación por 

el uso de la despulpadora. 

Tabla 15 Empacado 

EMPACADO 

Materia Prima 

  Descripción Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

MPD   -   -   -   -   - 

MPI Paquetes de 

fundas 500 gr 

5   - $ 3,00 $ 15,00 

Total        $ 3,00 $ 15,00 

Mano de Obra 

  Funcionario Cantidad  Tiempo Minutos Valor Unitario Valor Total 

MOD Trabajador 2 de 

Producción 

1 60 $ 1,62 $ 1,62 

MOI   -   -     -   - 

Total       $ 1,62 $ 1,62 

Costos Indirectos de Fabricación 

  Descripción Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

CIF Envasadora 1 60 $ 0,0003 $ 0,018 

  Motor del cuarto 

de refrigeración 

1 1440 $ 0,0004 $ 0,56 

Total       $ 0,0007 $ 0,58 

SUMA TOTAL    $ 4,62 $ 17,20 

Nota: Elaboración Propia, información tomada de la Asociación de Productores Agropecuarios Patain. 

 

Descripción: Esta es la etapa final del proceso de elaboración se procede a empacar toda la 

pulpa en las fundas que vienen ya esterilizadas e impresas con el logo de la asociación, 

registro sanitario, calorías todo lo que debe contener la etiqueta de presentación, las cuales 

vienen en presentaciones de 500 gramos. Se toma en cuenta como materia prima indirecta las 

fundas, trabaja una persona y se realiza la depreciación tanto de la envasadora como del motor 
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de refrigeración  del cuarto frio esos son todos los costos que se deben tomar en cuenta en este 

proceso. 

8.3.2 Hoja de Costos 
 

Tabla 16 Cálculo Materia Prima 

Materia Prima 

Descripción Medida Cantidad Valor Unitario Valor Total 

Uvilla Kg $ 100,00 $ 1,10 $ 110,00 

Azúcar Kg $ 20,00 $ 1,25 $ 25,00 

Sorbato Gr $ 10,60 $ 0,18 $ 1,91 

Benzoato Gr $ 2,68 $ 0,14 $ 0,38 

Paquetes de Fundas 500 Gr $ 5,00 $ 3,00 $ 15,00 

Total Materia Prima      $ 5,67 $ 152,28 

Nota: Elaboración Propia. 

 

Cantidad de materia prima * valor unitario = Valor Total  

Tabla 17 Cálculo Mano de Obra 

Mano de Obra 

Proceso Funcionario Minutos Valor Minuto Valor Total 

Abastecimiento Trabajador 1 de 

Producción 

30 $ 0,027 $ 0,81 

Selección Trabajador 1 de 

Producción 

90 $ 0,027 $ 2,42 

Lavado  Trabajador 1 de 

Producción 

60 $ 0,027 $ 1,62 

Pasteurización Trabajador 2 de 

Producción 

60 $ 0,027 $ 1,62 

Despulpado Trabajador 2 de 

Producción 

30 $ 0,027 $ 0,81 

Empacado Trabajador 2 de 

Producción 

60 $ 0,027 $ 1,62 

Total Mano de Obra 330  $ 0,16 $ 8,90 

Nota: Elaboración Propia.  

 

Valor minuto: Sueldo básico / 30 días / 480 minutos (8 horas * 60 minutos) = Valor minutos. 
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Tabla 18 Cálculo Costos Indirectos de Fabricación (CIF) 

Costos Indirectos de Fabricación 

Descripción Valor Vida Útil % Depreciación 

Anual 

Depreciación 

Mensual 

Depreciación 

por Día 

Depreciación 

por Horas 

Depreciación 

por minutos 

TIEMPO TOTAL 

Balanza Electrónica 250,00 10 años 10% 25 2,08 0,07 0,0029 0,00005  30 minutos $ 0,0015 

Mesa de Acero 

Inoxidable 

504,00 10 años 10% 50,4 4,2 0,14 0,01 0,0001 60 minutos $ 0,01 

Marmita con 

capacidad de 100 

kilogramos 

2800,00 10 años 10% 280,00 23,33 0,78 0,03 0,00005 60 minutos $ 0,003 

Despulpadora 2405,00 10 años 10% 240,5 20,04 0,67 0,03 0,0005 30 minutos $ 0,015 

Envasadora 1400,00 10 años 10% 140 11,67 0,39 0,02 0,0003 60 minutos $ 0,018 

Motor del cuarto de 

refrigeración 

2000,00 10 años 10% 200 16,67 0,56 0,02 0,0004 1440 minutos $ 0,56 

Planta Procesadora 25000,00 20 años 10% 1250 104,17 3,47 0,14 0,002 480 minutos $ 2,31 

Servicios Básicos 

(Agua y Luz) 

                  $ 58,50 

Total Costos Indirectos de Fabricación $ 61,41 

Nota: Elaboración Propia  

 

Determinación del proceso y maquina utilizada 

Depreciación método línea recta 

C = Costo de Adquisición  

N= Años vida Útil   
C/N= D 
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D= Valor de depreciación anual 

Depreciación anual  

Valor de adquisición  / Años de Vida Útil =Depreciación anual 

Depreciación mensual 

Depreciación anual /30 días = Depreciación mensual  

Depreciación por día 

Depreciación mensual /360 días = Depreciación por día 

Depreciación por hora 

Depreciación por día / 24 horas =Depreciación por hora 

Depreciación por minuto 

Depreciación por hora / 60 minutos = Depreciación por minuto 

Tabla 19 Cálculo Total de los Elementos del Costo (MP, MO, CIF) 

Total Materia Prima 152,28 

Total Mano de Obra 8,91 

Total CIF 61,41 

TOTAL  222,61 

Nota: Elaboración Propia 

Tabla 20 Cálculo de la Cantidad de Kilos Existentes 

Cantidad de kilos  Existentes 

Kilos 100 

20% Desperdicio 20 

Kilos para distribución 80 

Cantidad Existente en gramos 

Gramos (100000) 

80000 g 

Nota: Elaboración Propia 

Desperdicio 

Cantidad de kilos * 20%= Cantidad de desperdicio  
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Kilos de distribución 

Cantidad de kilos - cantidad de desperdicio= Kilos de distribución 

Cantidad de kilos a gramos para distribución 

1 kg = 1000 gramos     

80 kg = 80000 gramos 

Costo Real de Producción 

Tabla 211 Costo Real de lo Cuesta Producir  

CANTIDAD Detalle Costo de Producción  Valor Total 

160 500 Gramos $ 222,61 $ 1,39 

 Nota: Elaboración Propia 

Costo de Producción/ cantidad de envases a realizar = Costo real de lo que cuesta producir 

 

CÁLCULO PROYECTO 

Tabla 22 Cálculo de Producción más el margen de Utilidad 

Costo Producción $221,44   

30% Margen de utilidad $66,43   

Suma Total $287,88   

Nota: Elaboración Propia 
 

Tabla 23 Cálculo Proyecto Valor Unitario de la Pulpa de Uvilla 

CANTIDAD Detalle Precio Unitario  Precio Total 

160 500 Gramos $ 1,8 $ 287,88 

Nota: Elaboración Propia 
 

Costo de producción  

MP + MO + CIF = Costo de producción 

Margen de utilidad 

Costo de producción * 30% = Margen de utilidad  

Suma Total 

Costo de producción + margen de utilidad = Suma Total 
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Cantidad 

80000 gramos /500 gramos = 160 empaques / fundas de 500 gramos 

Precio Unitario 

Suma Total/ Cantidad = Precio Unitario 

CÁLCULO ASOCIACIÓN 

Tabla 24 Cálculo Asociación Valor Unitario de la Pulpa de Uvilla 

 

CÁLCULO ASOCIACIÓN  

CANTIDAD Detalle Precio Unitario Precio Total 

160 500 Gramos $ 2,10 $ 336,00 

Nota: Elaboración Propia 
 

Precio total 

Cantidad* Precio Unitario= Valor Total 

ANÁLISIS CÁLCULO PROYECTO CON CÁLCULO ASOCIACIÓN 

Precio unitario cálculo proyecto = $ 1.80 

Precio unitario calculo asociación = $ 2.10 

Diferencia = 0.30 

Indica que el valor al que se debe comercializar es a $ 1.80 y la asociación está dando a un 

valor mayor y la diferencia es de $ 0.30 ctv. Por cada producto que si multiplicamos por los 

160 embaces de pulpa de uvilla de 500 gramos nos da una diferencia total de $ 48.00. 

Tabla 25 Cálculo Comparativo entre el Proyecto y la Asociación del Precio Unitario 

 

Nota: Elaboración Propia 
 

 

 

 

 

Cálculo Precio Unitario Proyecto Cálculo Precio Unitario Asociación 

$ 1,80 $ 2,10 
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8.4 Interpretación de Datos de la Mermelada de Uvilla 

 

8.4.1 Determinación de Costos por Procesos 

 
Tabla 26 Abastecimiento 

ABASTECIMIENTO 

Materia Prima 

  Descripción Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

MPD Uvilla  100 Kilogramos - $ 1,10 $ 110,00 

MPI   -   -   -   - 

Total        $ 1,10 $ 110,00 

Mano de Obra 

  Funcionario Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario Valor Total 

MOD Trabajador de 

Producción 

1 30 $ 0,03 $ 0,81 

MOI   -     -   -   - 

Total       $ 0,03 $ 0,81 

Costos Indirectos de Fabricación 

  Descripción Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

CIF Balanza Electrónica 1 30 $ 0,00005 $ 0,00014 

Total       $ 0,0001 $ 0,00014 

SUMA TOTAL  $ 1,13 $ 110,81 

Nota: Elaboración Propia 
 

Descripción: En la etapa de Abastecimiento se recibe la materia prima, que se necesita para 

la elaboración de la mermelada, en este caso la fruta que se requiere es la uvilla, y se toma en 

cuenta la cantidad, de acuerdo al número de pulpas que se vayan a procesar también hay que 

tener en cuenta el envase .Dentro de la maquinaria que se utiliza es la balanza electrónica a la 

cual se le realizo la depreciación respectiva para hacerla constar como un costo indirecto de 

fabricación, esta se la hizo por el tiempo calculado en minutos 

 

Tabla 27 Selección 

SELECCIÓN 

Materia Prima 

  Descripción Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

MPD   -    -   -   - 

MPI  -     -  -  - 

Total        $ 0,00 $ 0,00 

Mano de Obra 

  Funcionario Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 
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MOD Trabajador de Producción 1 90 $ 0,027 $ 2,43 

OI   - -   -   -   - 

Total       $ 0,03 $ 2,43 

Costos Indirectos de Fabricación 

  Descripción Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

CIF -   - - - 

Total       $ 0,00 $ 0,00 

SUMA TOTAL                   $ 0. 030 $ 2,43 

Nota: Elaboración Propia 
 

Descripción: En la etapa de Selección se clasifica el producto que se ha recibido, las cuáles 

nos ayudan a clasificar la fruta dañada, o aplastada (ya que esta viene con sus capuchones-

cascara), con la fruta que se encuentra en perfectas condiciones la cual estará lista para poder 

seguir con el siguiente proceso. En este proceso no se utiliza ningún tipo de maquinaria, 

trabaja una persona y esos son todos los costos que se toman en cuenta. 

 

Tabla 28 Lavado 

LAVADO 

Materia Prima 

  Descripción Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

MPD   -     -   -   - 

MPI   -     -   -   - 

Total        $ 0,00 $0,00 

Mano de Obra 

  Funcionario Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

MOD Trabajador de 

Producción 

1 60 $ 0,03 $ 1,62 

MOI   -     - - - 

Total       $ 0,03 $ 1,62 

Costos Indirectos de Fabricación 

  Descripción Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

CIF Mesa de Acero 

Inoxidable 

1 60 $ 0,00 $ 0,01 

Total       $ 0,00 $ 0,01 

SUMA TOTAL  $ 0,03  $ 1,63 

Nota: Elaboración Propia 
 

Descripción: En esta etapa se lava la fruta, y se la ubica en las gavetas, las cuales son 

colocadas sobre las mesas de acero inoxidable, en este caso en una mesa, ya que son 100 

Kilogramos y se las deja escurrir por un tiempo delimitado. Trabaja una persona, se toma en 
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cuenta la mesa de acero inoxidable se realiza la depreciación y así tendremos el valor total de 

este proceso. 

Tabla 29 Pasteurización 

PASTEURIZACIÓN 

Materia Prima 

  Descripción Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

MPD Azúcar 8 Kg - $ 1,25 $ 10,00 

MPI   - - -   -   - 

Total        $ 1,25 $ 10,00 

Mano de Obra 

  Funcionario Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

MOD Trabajador 2 de 

Producción 

1 60 $ 0,027 $ 1,62 

MOI   -     -   -   - 

Total       $ 0,03 $ 1,62 

Costos Indirectos de Fabricación 

  Descripción Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

CIF Marmita 1 60 $ 0,00005 $ 0,003 

Total       $ 0,00005 $ 0,003 

SUMA TOTAL  $ 1,28 $ 11,62 

Nota: Elaboración Propia 
 

Descripción: En la etapa de pasteurización se pasa la fruta a las marmitas en este caso para 

los 100 kilogramos de Uvilla se utiliza una marmita que tiene la capacidad de 100 kg. En este 

proceso como materia prima tenemos: azúcar y trabaja una persona además se realiza la 

depreciación de la marmita. 

Tabla 30 Despulpado 

DESPULPADO 

Materia Prima 

  Descripción Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

MPD   - - -   -   - 

MPI   - - -   -   - 

Total        $ 0,00 $ 0,00 

Mano de Obra 

  Funcionario Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

MOD Trabajador 2 de 

Producción 

1 30 $ 0,027 $ 0,81 

MOI   -     -   -   - 

Total       $ 0,027 $ 0,81 

Costos Indirectos de Fabricación 

  Descripción Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 
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CIF Despulpadora 1 30 $ 0,0005 $ 0,14 

Total       $ 0,0005 $ 0,14 

SUMA TOTAL  $ 0,03 $ 0,95 

Nota: Elaboración Propia 

 

Descripción: En esta etapa se coloca la fruta después de la marmita en la despulpadora la cual 

separa la cascara y la semilla del fruto y permite que salga la pulpa por un lado y los 

desperdicios por el otro. En este proceso trabaja una persona y se realizó la depreciación por 

el uso de la despulpadora. 

Tabla 31 Verificación de los Grados Brigs 

VERIFICACIÓN DE LOS GRADOS BRIGS DE LA PULPA 

Materia Prima 

  Descripción Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

MPD Azúcar 10 Kilos - $ 1,25 $ 12,50 

Sorbato 8,06 gr - $ 0,18 $ 1,45 

Benzoato 4,92 gr - $ 0,14 $ 0,69 

Bicarbonato 5 gr - $ 0,11 $ 0,55 

Pectina 80 gr - $ 0,01 $ 0,80 

Ácido Cítrico 18 gr - $ 0,49 $ 8,82 

MPI   - - -   -   - 

Total        $ 2,18 $ 24,81 

Mano de Obra 

  Funcionario Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

MOD Trabajador 2 de 

Producción 

1 60 $ 0,027 $ 1,62 

MOI   -     -   -   - 

Total       $ 0,03 $ 1,62 

Costos Indirectos de Fabricación 

  Descripción Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

CIF Marmita 1 60 $ 0,0005 $ 0,03 

Total       $ 0,0005 $ 0,03 

SUMA TOTAL  $ 2,21 $ 26,46 

Nota: Elaboración Propia 
 

Descripción: En esta etapa se cocina la pulpa es decir se vuelve a colocar el producto (la 

pulpa) en la marmita, se pone la azúcar, sorbato, benzoato, bicarbonato, pectina, ácido cítrico, 

se debe estar muy al pendiente de su cocción .El grado Brigs que debe  alcanzar es de 68° , 

trabaja una persona y como CIF tenemos la marmita. 

Tabla 32 Envasadora 

 
ENVASADORA 

Materia Prima 
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  Descripción Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

MPD   -   -     -   - 

MPI Frascos 500 gr 160 - $ 1,00 $ 160,00 

 

Total  

       

$ 1,00 

 

$ 160,00 

 

Mano de Obra 

 

  Funcionario Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

MOD Trabajador 2 de 

Producción 

1 120 $ 0,03 $ 3,24 

MOI   -     -   -   - 

Total       $ 0,03 $ 3,24 

Costos Indirectos de Fabricación 

  Descripción Cantidad Tiempo Minutos Valor Unitario  Valor Total 

CIF Envasadora 1 60 $ 0,0003 $ 0,0162 

Total       $ 0,0003 $ 0,0162 

SUMA TOTAL  $ 1,03 $ 163,26 

Nota: Elaboración Propia 
 

Descripción: Esta es la etapa final del proceso de elaboración de la mermelada se procede a 

envasar todo el producto en los vasos, existen tres presentaciones de 125gr, 250 gr, y 500 gr. 

Trabaja una persona y se utiliza la envasadora. 

8.4.2 Hoja de Costos 

 
Tabla 33 Cálculo Materia Prima 

 

MATERIA PRIMA 

Materiales Medida  Cantidad Valor Unitario Valor Total 

Uvilla  Kg 100  $ 1,10  $ 110,00  

Azúcar Kg 18 $ 1,25  $ 22,50  

Sorbato Gr 8,06 $ 0,18  $ 1,45  

Benzoato Gr 4,92 $ 0,14  $ 0,69  

Bicarbonato Gr 5 $ 0,11  $ 0,55  

Pectina Gr 80 $ 0,01  $ 0,80  

Ácido Cítrico Gr 18 $ 0,49  $ 8,82  

Frascos 500  Gr 160 $ 1,00  $ 160,00  

Total Materia Prima                                                                                                         $ 4,28 $ 304,81 

Nota: Elaboración Propia 

 

Cantidad de materia prima * Valor Unitario = Valor Total 
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Tabla 34  Cálculo Mano de Obra 

MATERIA DE OBRA 

Proceso Funcionario Minutos Valor Minuto Valor Total 

Abastecimiento Trabajador 1 de 

Producción 

30 $ 0,027  $ 0,81  

Selección Trabajador 1 de 

Producción 

90 $ 0,027  $ 2,43  

Lavado Trabajador 1 de 

Producción 

60 $ 0,027  $ 1,62  

Pasteurización Trabajador 2 de 

Producción 

60 $ 0,027  $ 1,62  

Despulpado Trabajador 2 de 

Producción 

30 $ 0,027  $ 0,81  

Verificación de grados Brigs de la 

pulpa 

Trabajador 2 de 

Producción 

60 $ 0,027  $ 1,62  

Envasadora Trabajador 2 de 

Producción 

120 $ 0,027  $ 3,24  

Total Mano de Obra   450 $ 0,19 $ 12,15 

Nota: Elaboración Propia 
 

Determinación de proceso y N° de trabajadores 

Valor minuto 

Sueldo básico / 30 días / 480 minutos (8 horas * 60 minutos) = Valor minutos 
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Tabla 35 Costos Indirectos de Fabricación 

Cálculo Costos Indirectos de Fabricación (CIF) 

Nota: Elaboración Propia 

 

Determinación del proceso y maquina utilizada 

Depreciación método línea recta 

C = Costo de Adquisición  

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACIÓN  

Descripción Valor Vida 

útil 

% Depreciació

n Anual 

Depreciació

n mensual 

Depreciació

n por día 

Depreciació

n por hora 

Depreciació

n por 

minuto 

Tiempo Total 

 

Balanza Electrónica  

 

$ 250,00 

 

10 

 

10% 

             

$25,00  

               

$2,08  

               

$0,07  

             

$0,003  

         

$ 0,00005  

 

30 minutos 

 

$ 0,0014 

 

Marmita con capacidad 

de 100 Kilos  

 

 

$ 2.800,00 

 

 

10 

 

 

10% 

            

 

$280,00  

              

 

$23,33  

                

 

$0,78  

              

 

$0,032  

            

 

$ 0,0005  

 

 

120 minutos 

 

 

$ 0,0648 

 

Despulpadora 

 

$ 2.405,00 

 

10 

 

10% 

           

$240,50  

             

20,04  

               

$0,67  

             

$0,028  

           

$0,0005  

 

30 minutos 

 

$ 0,014 

 

Envasadora  

 

$ 1.400,00 

 

10 

 

10% 

           

$140,00  

             

11,67  

               

$0,39  

             

$0,016  

           

$0,0003  

 

60 minutos 

 

$ 0,0162 

 

Planta procesadora 

 

$ 25.000,00 

 

20 

 

10% 

        

$1.250,00  

           

104,17  

               

$3,47  

             

$0,145  

             

$0,002  

 

480 minutos 

 

$ 1,157 

 

Mesa de acero 

inoxidable 

 

 

$ 504,00 

 

 

10 

 

 

10% 

              

 

$ 50,40  

                

 

$ 4,20  

                

 

$ 0,14  

              

 

$0,006  

            

 

$0,0001  

 

 

60 minutos 

 

 

$ 0,01 

 

Servicios Básicos (Luz y 

Agua) 

                  

 

$ 58,50 

Total Costos Indirectos de Fabricación 780 

minutos 

        

$59,76 
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N= Años vida Útil 

D= Valor de depreciación anual 

Depreciación anual  

Valor de adquisición  / Años de Vida Útil =Depreciación anual 

Depreciación mensual 

Depreciación anual /30 días = Depreciación mensual  

Depreciación por día 

Depreciación mensual /360 días = Depreciación por día 

Depreciación por hora 

Depreciación por día / 24 horas =Depreciación por hora 

Depreciación por minuto 

Depreciación por hora / 60 minutos = Depreciación por minuto 

Tabla 36 Cálculo Total de los Elementos del Costo (M.P, MO, CIF) 

Nota: Elaboración Propia 
 

Tabla 37 Cálculo Cantidad de Kilos Existentes 

Cantidad de kilos  Existentes 

Kilos 100 

20% Desperdicio 20 

Kilos para distribución 80 

Cantidad Existente en gramos 

Gramos (100000) 

80000 g 

Nota: Elaboración Propia                                                                                                                 

 

Desperdicio 

Cantidad de kilos * 20%= Cantidad de desperdicio  

Total Materia Prima   $                  304,81  

 Total Mano de Obra   $                    12,15  

 Total CIF   $                    59,76  

 COSTO DE PRODUCCIÓN   $                  376,72  

C/N= D 
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Kilos de distribución 

Cantidad de kilos - cantidad de desperdicio= Kilos de distribución 

Cantidad de kilos a gramos para distribución 

1 kilogramos = 1000 gramos     

80 kilogramos = 80000 gramos 

Costo Real de Producción 

Tabla 38 Costo Real de lo Cuesta Producir  

CANTIDAD Detalle Costo de Producción  Valor Total 

160 500 Gramos $ 376,72 $ 2,35 

 Nota: Elaboración Propia 

Costo de Producción/ cantidad de envases a realizar = Costo real de lo que cuesta producir 
 

CÁLCULO PROYECTO 

Tabla 39 Cálculo de Producción más el margen de Utilidad 

Costo Producción  $       376,72    

30% Margen de utilidad  $       113,02    
Suma Total  $       489,73    

Nota: Elaboración Propia 

 

Tabla 40 Cálculo Proyecto Valor Unitario de la Mermelada de Uvilla 

CANTIDAD Detalle Precio Unitario  Precio Total 

160 500 Gramos $ 3,06 $ 489,73 

Nota: Elaboración Propia 

Costo de producción  

MP + MO + CIF = Costo de producción 

Margen de utilidad 

Costo de producción*30% = Margen de utilidad  

Suma Total 

Costo de producción + margen de utilidad = Suma Total 
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Cantidad 

8000 gramos / 500 gramos = 160 envases de 500 gramos 

Precio Unitario 

Suma Total/ Cantidad= Precio Unitario 

CÁLCULO ASOCIACIÓN 

Tabla 41 Cálculo Proyecto Valor Unitario de la Mermelada de Uvilla 

CÁLCULO ASOCIACIÓN  

CANTIDAD Detalle Precio Unitario  Precio Total 

160 500 Gramos $ 3,50 $ 560 

Nota: Elaboración Propia 

Precio total 

Cantidad* Precio Unitario= Precio Total 

ANÁLISIS CÁLCULO PROYECTO CON CÁLCULO ASOCIACIÓN 

Precio unitario calculo proyecto = $ 3.06 

Precio unitario calculo asociación = $ 3.50 

Diferencia = $ 0.44  

Indica que el valor al que se debe comercializar es a $ 3.06 y la asociación está dando a un 

valor mayor y la diferencia es de $ 0.44 ctv por cada producto que si multiplicamos por los 

160 embaces de pulpa de uvilla de 500 gramos nos da una diferencia total de $ 70.40. 

Tabla 402 Cálculo Comparativo entre el Proyecto y la Asociación del Precio Unitario 

 

Nota: Elaboración Propia 

 

 

 

 

 

 

 

Cálculo Precio Unitario Proyecto Cálculo Precio Unitario Asociación 

$ 3,06 $ 3,50 
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8.5 Diseño del Sistema de Costos por Órdenes de Producción 

 

El diseño del sistema de costos por órdenes de producción tiene como finalidad optimizar 

recursos en la Asociación, dar un orden cronológico a los distintos procesos que se llevan a 

cabo para la elaboración de pulpa y de mermelada, el cual también permita la mejora en la 

toma de decisiones. 

 

8.5.1 Descripción del Diseño del Sistema de Costos Pulpa 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 
 
 
 
 
Figura 5 Ventana de la Página de Inicio del Sistema    

Nota. Elaboración Propia 

 

Indicaciones: 

En este consta el Nombre y la Contraseña de la Persona que se encargue de manejar el 

Sistema de Costos en este caso puede ser la persona encargada del departamento de 

Producción. 

 Clic en Nombre: cynthia 

 Clic en Contraseña: 33121994 

 Clic en el botón al que se desee entrar en este caso damos clic en ENTRAR PULPA 

Nota: No puede ingresar nadie que no tenga ni el nombre del usuario ni la contraseña si lo 

intentan les aparecerá la siguiente ventana. 

 

 



72 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
Figura 6 Ventana que muestra que los datos ingresados son incorrectos   

Nota. Elaboración Propia 

 

Indicaciones: 

 Clic en Aceptar  

 Volver a ingresar datos Correctos para acceder al Sistema 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Figura 7 Ventana de Bienvenida al Proceso Productivo de la Elaboración de Pulpa    

Nota. Elaboración Propia 

 

Indicaciones: 

 Dar Clic en Orden de Producción 

 Dar Clic en INICIO si se quiere volver a la ventana principal del Sistema 
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Figura 8 Ventana de la Orden de Producción    

Nota. Elaboración Propia 

 

Indicaciones: 

 En esta ventana se ingresan los datos del cliente que hizo la orden, el artículo en este 

caso la pulpa, la fecha de pedido, la fecha de entrega del productos, la cantidad de 

producto que se requiera y los gramos que solicite el cliente. 

 Dar Clic en Siguiente y se abre la ventana donde se encuentra la nota de requisición. 

 Al dar Clic en ATRÁS se regresa a la ventana de bienvenida al proceso productivo de 

la elaboración de Pulpa. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Figura 9 Ventana en donde se encuentra la Nota de Requisición    

Nota. Elaboración Propia 

 



74 
 

 
 

Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra la Nota de Requisición en la cual se ingresa toda la 

materia prima que se necesita para la elaboración del producto consta del número de la 

orden de producción, las fechas, al departamento que se encuentra involucrado, la 

descripción, la cantidad, el código, el valor unitario y el valor total. 

 Dar Clic en Siguiente y se abre la ventana donde se encuentra la tarjeta de Tiempo. 

 Al dar Clic en ATRÁS se regresa a la ventana de la Orden de Producción. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Figura 10 Ventana en la que consta la Tarjeta de Tiempo     

Nota. Elaboración Propia 

 

Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra la Tarjeta de Tiempo en la cual se ingresa la fecha, el 

nombre del trabajador, el código, el salario por minuto, la orden de producción, 

detalle, Hora de Inicio, Hora de Término, minutos empleados en la elaboración del 

producto, costo por minutos y el costo total. Cabe recalcar que esta tarjeta de tiempo 

es mejor llenarla al final de la elaboración de la pulpa para que el tiempo empleado 

que se coloque sea el correcto y evitar confusiones. 

 Dar Clic en Siguiente y se abre la ventana donde se encuentra el flujograma de 

procesos. 

 Al dar Clic en ATRÁS se regresa a la ventana de la Nota de Requisición. 
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Figura 11 Ventana del Flujograma de Procesos de la elaboración de Pulpa     

Nota. Elaboración Propia 

 

Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra el flujograma de procesos en la cual se identifican cada 

uno de los distintos pasos que se deben llevar a cabo para la elaboración de la pulpa de 

uvilla. 

 Dar Clic en COSTOS POR PROCESOS y se abre la ventana de donde se encuentran 

detallado la MP, MO, CIF por cada proceso que se realiza en este caso la ventana que 

sigue es la de Abastecimiento.  

 Al dar Clic en ATRÁS se regresa a la ventana de la Tarjeta de Tiempo. 

  
 
 

 

 

 

 

 

 

Figura 12 Ventana del Proceso Productivo Abastecimiento 

Nota. Elaboración Propia 
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Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra el proceso llamado Abastecimiento en este se detalla la 

materia prima, la mano de obra, los costos indirectos de fabricación, la descripción, 

cantidad, tiempo en minutos, el costo unitario y el costo total que se utilizan para la 

elaboración del producto requerido. 

 Dar Clic en SELECCIÓN y se abre la ventana. 

 Al dar Clic en ATRÁS se regresa a la ventana del Flujograma de Procesos. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 13 Ventana del Proceso Productivo Selección    

Nota. Elaboración Propia 

 

Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra el proceso llamado Selección en este se detalla la materia 

prima, la mano de obra, los costos indirectos de fabricación, la descripción, cantidad, 

tiempo en minutos, el costo unitario y el costo total que se utilizan para la elaboración 

del producto requerido. 

 Dar Clic en LAVADO y se abre la ventana. 

 Al dar Clic en ATRÁS se regresa a la ventana de Abastecimiento. 
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Figura 14 Ventana del Proceso Productivo Lavado      

Nota. Elaboración Propia 

 

Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra el proceso llamado Lavado en este se detalla la materia 

prima, la mano de obra, los costos indirectos de fabricación, la descripción, cantidad, 

tiempo en minutos, el costo unitario y el costo total que se utilizan para la elaboración 

del producto requerido. 

 Dar Clic en Pasteurización y se abre la ventana. 

 Al dar Clic en ATRÁS se regresa a la ventana de Selección. 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 15 Ventana del Proceso Productivo Pasteurización  

Nota. Elaboración Propia 
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Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra el proceso llamado Pasteurización en este se detalla la 

materia prima, la mano de obra, los costos indirectos de fabricación, la descripción, 

cantidad, tiempo en minutos, el costo unitario y el costo total que se utilizan para la 

elaboración del producto requerido. 

 Dar Clic en Despulpado y se abre la ventana. 

 Al dar Clic en ATRÁS se regresa a la ventana de Lavado. 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 16 Ventana del Proceso Productivo Despulpado     

Nota. Elaboración Propia 

 

Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra el proceso llamado Despulpado en este se detalla la 

materia prima, la mano de obra, los costos indirectos de fabricación, la descripción, 

cantidad, tiempo en minutos, el costo unitario y el costo total que se utilizan para la 

elaboración del producto requerido. 

 Dar Clic en Empacado y se abre la ventana. 

 Al dar Clic en ATRÁS se regresa a la ventana de Pasteurización. 
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Figura 17 Ventana del Proceso Productivo Empacado     

Nota. Elaboración Propia 

 

Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra el proceso llamado Empacado en este se detalla la 

materia prima, la mano de obra, los costos indirectos de fabricación, la descripción, 

cantidad, tiempo en minutos, el costo unitario y el costo total que se utilizan para la 

elaboración del producto requerido. 

 Dar Clic en HOJA DE COSTOS y se abre la ventana. 

 Al dar Clic en ATRÁS se regresa a la ventana de Despulpado. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 18 Ventana de la Hoja de Costos Pulpa    

Nota. Elaboración Propia 
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Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra la Hoja de Costos en la que se detalla el resumen de la 

Materia Prima, Mano de Obra y los Costos Indirectos de Fabricación que se 

obtuvieron en cada uno de los procesos de la elaboración del producto y en el que 

constan las depreciaciones resumidas por cada máquina utilizada en el proceso 

productivo. 

 Dar Clic en el botón DEPRECIACIONES y se abre la ventana en la que se encuentran 

las depreciaciones por cada máquina utilizada en el proceso productivo. 

 Dar Clic en la HOJA DE COSTOS MERMELADA y se abre la ventana. 

 Al dar Clic en el botón PÁGINA INICIAL PULPA se abre en la página inicial de 

bienvenida. 

 Al dar Clic en ATRÁS se regresa a la ventana de Empacado. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 19 Ventana de Resumen Depreciaciones    

Nota. Elaboración Propia 
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Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra el Resumen de las Depreciaciones de las maquinarias 

utilizadas de acuerdo al proceso productivo de la pulpa en la que consta el nombre de 

la maquinaria o del bien el costo y los años de vida útil. Se encuentra botones de la 

Balanza Electrónica, Marmita, Despulpadora, Envasadora y también los bienes que 

son Mesa de Acero Inoxidable, Planta Procesadora y el Motor de Cuarto Frío. 

 Dar Clic en el botón BALANZA ELECTRÓNICA y se abre la ventana. 

 Dar Clic en la HOJA DE COSTOS MERMELADA y se abre la ventana. 

 Al dar Clic en HOJA DE COSTOS PULPA se regresa a esa ventana. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
Figura 20 Ventana Depreciación Balanza Electrónica   

Nota. Elaboración Propia 

Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra la Depreciación de la Balanza Electrónica consta del 

nombre, los años de vida útil, el costo de la máquina y se determina el costo de 

depreciación anual, mensual, diario, por horas y por minutos. 

 Dar Clic en el botón SALIR y regresa a la ventana de Resumen Depreciaciones. 
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Figura 21 Ventana Depreciación Marmita    

Nota. Elaboración Propia 

 

Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra la Depreciación de la Marmita consta del nombre, los 

años de vida útil, el costo de la máquina y se determina el costo de depreciación anual, 

mensual, diario, por horas y por minutos. 

 Dar Clic en el botón SALIR y regresa a la ventana de Resumen Depreciaciones. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Figura 22 Ventana Depreciación Despulpadora    

Nota. Elaboración Propia 
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Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra la Depreciación de la Despulpadora consta del nombre, 

los años de vida útil, el costo de la máquina y se determina el costo de depreciación 

anual, mensual, diario, por horas y por minutos. 

 Dar Clic en el botón SALIR y regresa a la ventana de Resumen Depreciaciones. 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
Figura 23 Ventana Depreciación Envasadora    

Nota. Elaboración Propia 

 

Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra la Depreciación de la Envasadora consta del nombre, los 

años de vida útil, el costo de la máquina y se determina el costo de depreciación anual, 

mensual, diario, por horas y por minutos. 

 Dar Clic en el botón SALIR y regresa a la ventana de Resumen Depreciaciones. 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 24  Ventana Depreciación Motor del Cuarto Frío   

Nota. Elaboración Propia 
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Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra la Depreciación de la Motor del Cuarto Frío consta del 

nombre, los años de vida útil, el costo de la máquina y se determina el costo de 

depreciación anual, mensual, diario, por horas y por minutos. 

 Dar Clic en el botón SALIR y regresa a la ventana de Resumen Depreciaciones. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 25 Ventana Depreciación Planta Procesadora     

Nota. Elaboración Propia 

 

Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra la Depreciación de la Planta Procesadora consta del 

nombre, los años de vida útil, el costo de la máquina y se determina el costo de 

depreciación anual, mensual, diario, por horas y por minutos. 

 Dar Clic en el botón SALIR y regresa a la ventana de Resumen Depreciaciones. 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 26 Ventana Depreciación Mesa de Acero Inoxidable   

Nota. Elaboración Propia 
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Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra la Depreciación de la Mesa de Acero Inoxidable consta 

del nombre, los años de vida útil, el costo de la máquina y se determina el costo de 

depreciación anual, mensual, diario, por horas y por minutos. 

 Dar Clic en el botón SALIR y regresa a la ventana de Resumen Depreciaciones. 

8.5.2 Descripción del Diseño del Sistema de Costos Mermelada 
 

 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

Figura 27 Ventana de la Página de Inicio del Sistema     

Nota. Elaboración Propia 

 

Indicaciones: 

En este consta el Nombre y la Contraseña de la Persona que se encargue de manejar el 

Sistema de Costos en este caso puede ser la persona encargada del departamento de 

Producción. 

 Clic en Nombre: cynthia 

 Clic en Contraseña: 33121994 

 Clic en el botón al que se desee entrar en este caso damos clic en ENTRAR 

MERMELADA 

Nota: No puede ingresar nadie que no tenga ni el nombre del usuario ni la contraseña si lo 

intentan les aparecerá la siguiente ventana. 
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Figura 28 Ventana que muestra que los datos ingresados son incorrectos   

Nota. Elaboración Propia 

 

Indicaciones: 

 Clic en Aceptar  

 Volver a ingresar datos Correctos para acceder al Sistema 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
Figura 29 Ventana de Bienvenida al Proceso Productivo de la Elaboración de la Mermelada   

Nota. Elaboración Propia 

Indicaciones: 

 Dar Clic en Orden de Producción 

 Dar Clic en INICIO si se quiere volver a la ventana principal del Sistema 
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Figura 30  Ventana de la Orden de Producción  

Nota. Elaboración Propia 

 

Indicaciones: 

 En esta ventana se ingresan los datos del cliente que hizo la orden, el artículo en este 

caso la mermelada, la fecha de pedido, la fecha de entrega del productos, la cantidad 

de producto que se requiera y los gramos que solicite el cliente. 

 Dar Clic en Siguiente y se abre la ventana donde se encuentra la nota de requisición. 

 Al dar Clic en ATRÁS se regresa a la ventana de bienvenida al proceso productivo de 

la elaboración de la Mermelada. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 31 Ventana en donde se encuentra la Nota de Requisición  

Nota. Elaboración Propia 
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Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra la Nota de Requisición en la cual se ingresa toda la 

materia prima que se necesita para la elaboración del producto consta del número de la 

orden de producción, las fechas, al departamento que se encuentra involucrado, la 

descripción, la cantidad, el código, el valor unitario y el valor total. 

 Dar Clic en Siguiente y se abre la ventana donde se encuentra la tarjeta de Tiempo. 

 Al dar Clic en ATRÁS se regresa a la ventana de la Orden de Producción. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 32 Ventana en la que consta la Tarjeta de Tiempo  

Nota. Elaboración Propia 
 

Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra la Tarjeta de Tiempo en la cual se ingresa la fecha, el 

nombre del trabajador, el código, el salario por minuto, la orden de producción, 

detalle, Hora de Inicio, Hora de Término, minutos empleados en la elaboración del 

producto, costo por minutos y el costo total. Cabe recalcar que esta tarjeta de tiempo 

es mejor llenarla al final de la elaboración de la pulpa para que el tiempo empleado 

que se coloque sea el correcto y evitar confusiones. 

 Dar Clic en Siguiente y se abre la ventana donde se encuentra el flujograma de 

procesos. 

 Al dar Clic en ATRÁS se regresa a la ventana de la Nota de Requisición. 
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Figura 33 Ventana del Flujograma de Procesos de la elaboración de la Mermelada  

Nota. Elaboración Propia 

Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra el flujograma de procesos en la cual se identifican cada 

uno de los distintos pasos que se deben llevar a cabo para la elaboración de la 

mermelada de uvilla. 

 Dar Clic en COSTOS POR PROCESOS y se abre la ventana de donde se encuentran 

detallado la MP, MO, CIF por cada proceso que se realiza en este caso la ventana que 

sigue es la de Abastecimiento.  

 Al dar Clic en ATRÁS se regresa a la ventana de la Tarjeta de Tiempo. 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

Figura 34 Ventana del Proceso Productivo Abastecimiento  

Nota. Elaboración Propia 
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Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra el proceso llamado Abastecimiento en este se detalla la 

materia prima, la mano de obra, los costos indirectos de fabricación, la descripción, 

cantidad, tiempo en minutos, el costo unitario y el costo total que se utilizan para la 

elaboración del producto requerido. 

 Dar Clic en SELECCIÓN y se abre la ventana. 

 Al dar Clic en ATRÁS se regresa a la ventana del Flujograma de Procesos. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 35 Ventana del Proceso Productivo Selección 

Nota. Elaboración Propia 

Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra el proceso llamado Selección en este se detalla la materia 

prima, la mano de obra, los costos indirectos de fabricación, la descripción, cantidad, 

tiempo en minutos, el costo unitario y el costo total que se utilizan para la elaboración 

del producto requerido. 

 Dar Clic en LAVADO y se abre la ventana. 

 Al dar Clic en ATRÁS se regresa a la ventana de Abastecimiento. 

 

 



91 
 

 
 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 36  Ventana del Proceso Productivo Lavado 

Nota. Elaboración Propia 

Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra el proceso llamado Lavado en este se detalla la materia 

prima, la mano de obra, los costos indirectos de fabricación, la descripción, cantidad, 

tiempo en minutos, el costo unitario y el costo total que se utilizan para la elaboración 

del producto requerido. 

 Dar Clic en Pasteurización y se abre la ventana. 

 Al dar Clic en ATRÁS se regresa a la ventana de Selección. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 37 Ventana del Proceso Productivo Pasteurización   

Nota. Elaboración Propia 
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Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra el proceso llamado Pasteurización en este se detalla la 

materia prima, la mano de obra, los costos indirectos de fabricación, la descripción, 

cantidad, tiempo en minutos, el costo unitario y el costo total que se utilizan para la 

elaboración del producto requerido. 

 Dar Clic en Despulpado y se abre la ventana. 

 Al dar Clic en ATRÁS se regresa a la ventana de Lavado. 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
Figura 38 Ventana del Proceso Productivo Despulpado   

Nota. Elaboración Propia 

Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra el proceso llamado Despulpado en este se detalla la 

materia prima, la mano de obra, los costos indirectos de fabricación, la descripción, 

cantidad, tiempo en minutos, el costo unitario y el costo total que se utilizan para la 

elaboración del producto requerido. 

 Dar Clic en Verificación de Grados Brigs y se abre la ventana. 

 Al dar Clic en ATRÁS se regresa a la ventana de Pasteurización. 

 

 

 



93 
 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figura 39 Ventana del Proceso Productivo Verificación de Grados Brigs   

Nota. Elaboración Propia 
 

Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra el proceso llamado Verificación de Grados Brigs en este 

se detalla la materia prima, la mano de obra, los costos indirectos de fabricación, la 

descripción, cantidad, tiempo en minutos, el costo unitario y el costo total que se 

utilizan para la elaboración del producto requerido. 

 Dar Clic en Envasado y se abre la ventana. 

 Al dar Clic en ATRÁS se regresa a la ventana de Despulpado. 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Figura 40 Ventana del Proceso Productivo Envasado 

Nota. Elaboración Propia 
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Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra el proceso llamado Empacado en este se detalla la 

materia prima, la mano de obra, los costos indirectos de fabricación, la descripción, 

cantidad, tiempo en minutos, el costo unitario y el costo total que se utilizan para la 

elaboración del producto requerido. 

 Dar Clic en HOJA DE COSTOS y se abre la ventana. 

 Al dar Clic en ATRÁS se regresa a la ventana de Verificación de Grados Brigs. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 41 Ventana de la Hoja de Costos Mermelada   

Nota. Elaboración Propia 

Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra la Hoja de Costos en la que se detalla el resumen de la 

Materia Prima, Mano de Obra y los Costos Indirectos de Fabricación que se 

obtuvieron en cada uno de los procesos de la elaboración del producto y en el que 

constan las depreciaciones resumidas por cada máquina utilizada en el proceso 

productivo. 

 Dar Clic en el botón DEPRECIACIONES y se abre la ventana en la que se encuentran 

las depreciaciones por cada máquina utilizada en el proceso productivo. 

 Al dar Clic en el botón PÁGINA INICIAL MERMELADA se abre en la página inicial 

de bienvenida. 

 Al dar Clic en ATRÁS se regresa a la ventana de Envasado. 
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Figura 42 Ventana de Resumen Depreciaciones    

Nota. Elaboración Propia 

 

Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra el Resumen de las Depreciaciones de las maquinarias 

utilizadas de acuerdo al proceso productivo de la pulpa en la que consta el nombre de 

la maquinaria o del bien el costo y los años de vida útil. Se encuentra botones de la 

Balanza Electrónica, Marmita, Despulpadora, Envasadora y también los bienes que 

son Mesa de Acero Inoxidable, Planta Procesadora y el Motor de Cuarto Frío. 

 Dar Clic en el botón BALANZA ELECTRÓNICA y se abre la ventana. 

 Dar Clic en la HOJA DE COSTOS PULPA y se abre la ventana. 

 Al dar Clic en HOJA DE COSTOS MERMELADA se regresa a esa ventana. 
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Figura 43 Ventana Depreciación Balanza Electrónica    

Nota. Elaboración Propia 

 

Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra la Depreciación de la Balanza Electrónica consta del 

nombre, los años de vida útil, el costo de la máquina y se determina el costo de 

depreciación anual, mensual, diario, por horas y por minutos. 

 Dar Clic en el botón SALIR y regresa a la ventana de Resumen Depreciaciones. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
Figura 44 Ventana Depreciación Marmita   

Nota. Elaboración Propia 
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Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra la Depreciación de la Marmita consta del nombre, los 

años de vida útil, el costo de la máquina y se determina el costo de depreciación anual, 

mensual, diario, por horas y por minutos. 

 Dar Clic en el botón SALIR y regresa a la ventana de Resumen Depreciaciones. 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 45 Ventana Depreciación Despulpadora 

Nota. Elaboración Propia 

Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra la Depreciación de la Despulpadora consta del nombre, 

los años de vida útil, el costo de la máquina y se determina el costo de depreciación 

anual, mensual, diario, por horas y por minutos. 

 Dar Clic en el botón SALIR y regresa a la ventana de Resumen Depreciaciones. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 46 Ventana Depreciación Envasadora 

Nota. Elaboración Propia 
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Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra la Depreciación de la Envasadora consta del nombre, los 

años de vida útil, el costo de la máquina y se determina el costo de depreciación anual, 

mensual, diario, por horas y por minutos. 

 Dar Clic en el botón SALIR y regresa a la ventana de Resumen Depreciaciones. 

  
 

 

 

 

 

 

 
 

Figura 47 Ventana Depreciación Motor del Cuarto Frío 

Nota. Elaboración Propia 

Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra la Depreciación de la Motor del Cuarto Frío consta del 

nombre, los años de vida útil, el costo de la máquina y se determina el costo de 

depreciación anual, mensual, diario, por horas y por minutos. 

 Dar Clic en el botón SALIR y regresa a la ventana de Resumen Depreciaciones. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 48 Ventana Depreciación Planta Procesadora  

Nota. Elaboración Propia 
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Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra la Depreciación de la Planta Procesadora consta del 

nombre, los años de vida útil, el costo de la máquina y se determina el costo de 

depreciación anual, mensual, diario, por horas y por minutos. 

 Dar Clic en el botón SALIR y regresa a la ventana de Resumen Depreciaciones. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 
Figura 49 Ventana Depreciación Mesa de Acero Inoxidable 

Nota. Elaboración Propia 

Indicaciones: 

 En esta ventana se encuentra la Depreciación de la Mesa de Acero Inoxidable consta 

del nombre, los años de vida útil, el costo de la máquina y se determina el costo de 

depreciación anual, mensual, diario, por horas y por minutos. 

 Dar Clic en el botón SALIR y regresa a la ventana de Resumen Depreciaciones. 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

Figura 50 Ventana Estado  

Nota. Elaboración Propia 
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Indicaciones: 

 Al dar Clic en el botón SALIR y regresa a la ventana de Resumen Depreciaciones, 

aparece esta ventana en la que se encuentra un formato de estado en el que se unen los 

valores en resumen tanto de la hoja de costos de pulpa como la de la hoja de costos de 

mermelada en el que se puede detallar el estado de costos de producción y ventas y el 

estado de resultados, cabe recalcar que el que se encuentra en el sistema es solo un 

ejemplo de cómo podría quedar ya que la Asociación no lleva contabilidad. 

 Dar Clic en el botón HOJA DE COSTOS PULPA y se abre la ventana. 

 Dar Clic en el botón  HOJA DE COSTOS MERMELADA y se abre la ventana. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figura 51 Ventana Imprimir   

Nota. Elaboración Propia 

Indicaciones: 

 Al hacer Clic en el botón imprimir no redirige a esta función  

 Damos Clic en Aceptar y podemos imprimir todo lo que se encuentra dentro del 

sistema. 

 Al dar Clic en Salir el sistema se cierra automáticamente. 

 

 

 



101 
 

 
 

9. IMPACTOS (TÉCNICOS, SOCIALES O ECONÓMICOS) 

 

9.1 Impacto técnico 

 

El impacto técnico se lo presencia en el análisis de los costos ya que se determina y se 

clasifica la MP, MO y los CIF a través de este cálculo técnico se determinan el Costo de 

producción y posterior mente el valor unitario de cada producto con su margen de utilidad. 

Todo esto llevado de una manera competente a través del sistema de costo por órdenes de 

producción.  

9.2 Impacto Social  

 

El impacto social dentro del proyecto, es a través del mejoramiento de la asociación 

dado a que es una parte fundamental dentro de la comunidad de Patain ya que ayuda al 

desarrollo de la zona mediante el fortaleciendo en el campo laboral dando como resultado un 

mejor estilo de vida a la sociedad. Los conocimientos adquiridos dentro del mismo se pueden 

poner en práctica y presenciar nuevas innovaciones con mejores técnicas de trabajo. 

9.3 Impacto económico  

 

El desarrollo del proyecto presenta impacto económico dado a que es necesario que  

todas las asociaciones conozcan los costos que intervienen dentro de cada producto, esto  

ayudará a una mejor toma de decisiones mediante la obtención de los costos reales, además 

otro aspecto es la optimización de los recursos eliminando actividades innecesarias. La 

asociación no cuenta con utilidades esperadas debido a las grandes empresas que entregan 

pulpas y mermeladas a bajos precios; lo cual requiere de un diseño de costos que ayude a 

establecer los precios de forma acertada. 
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10. RECOMENDACIONES 

 

 Es necesario capacitar a todos los socios y empleados de tal manera que todos tengan 

un mismo objetivo y meta,  también se podrá conocer las actividades que tiene que 

realizar las persona encargadas de cada área lo que ayudará a aportar en el crecimiento 

de la Asociación de Productores Agropecuarios Patain, en este sentido la 

determinación del precio de venta, calculado de forma técnica generará utilidad en la 

organización.  

 

 Es importante que sea utilizado el diseño de costos por órdenes de producción 

presentado en este proyecto; ya que será de gran ayuda a la persona encargada de 

producción y en la parte contable, ya que podrán conocer con mayor precisión la 

cantidad de materiales por cada proceso y por cada elemento de costo lo cual permitirá 

tener saldos reales a tiempo. La asociación podrá tomar mejores decisiones y los 

recursos serán mejor administrados.   

 

 Se recomienda llevar un control de los materiales utilizados por cada pedido a través 

de documentos fuentes, de tal manera se evite compras adicionales, llevar un 

inventario de los activos fijos ya que los mismos ayudarán en los costos de los 

productos. 
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12. ANEXOS 
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Anexo 3: Tablas de depreciaciones de cada uno de los activos 
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