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RESUMEN

La panificadora " Aldea del Pan" elabora pan al por mayor y menor, el proceso de produccion
funciona de manera fiable, el problema de esta investigacion es que la panificadora no cuenta
con un sistema de costos por procesos, considerando que esta actividad econdmica constituye
un motor generador de la economia para el canton La Mana, provincia de Cotopaxi. El objetivo
de esta investigacion consiste en determinar los costos por proceso en la elaboracion de pan. La
elaboracion del pan consiste en procesos continuos y repetitivos que inicia desde el pesado de
los ingredientes, amasado, moldeado y termina con el horneado; cuyas etapas acumulan costos
que permiten determinar costos totales y unitarios del pan. Entonces este sistema de costos
contribuye para identificar con exactitud la inversion necesaria para los procesos productivos.
La técnica aplicada fue principalmente la observacion directa, se aplicé una entrevista al gerente
y una encuesta a los trabajadores para obtener informacion de la fuente y que sea relevante para
el desarrollo de la investigacion, los instrumentos que se aplicaron: el cuestionario. También se
elabor6 un flugograma para identificar los procesos de la elaboracién del pan; en el cual se
obtuvo los valores de los elementos del costo de produccién en la elaboracion de pan; mediante
la investigacion se identifica el costo de produccion realizado mensualmente. Finalmente se
tiene que para la elaboracién de 18000 unidades de pan redondo y pan cacho se necesita $
1533,97, cuyo costo unitario por unidad es de 0,14 afiadido una utilidad del 23% de ganancia,
el PVP, esde 0.17.

Palabras claves: Contabilidad de costos, Sistema de costos, Costos por procesos, Panificadora,

productividad.
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Author:
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ABSTRACT

The bakery "Aldea del Pan" produces bread wholesale and retail, the production process works
reliably. The problem of this research is that the bakery does not have a process cost system,
considering that this economic activity is fundamental for the economy in La Mana canton,
Cotopaxi province. The objective of this research is to determine the process cost in the
production of bread. Bread making consists of continuous and repetitive processes that start
with the weighing of ingredients, kneading, molding, and baking; these stages accumulate costs
that allow determining total and unit costs of bread. Therefore, this cost system helps to identify
the investment required for the production processes. The applied technique was a mainly direct
observation, an interview with the manager, and a survey of the workers were applied to obtain
information from the source that is relevant for the development of the investigation, the
instruments that were applied: the questionnaire. A flow chart was also elaborated to identify
the bread-making process; the values of the elements of the production cost in the bread-making
were obtained; through the investigation, the cost of production realized monthly is identified.
Finally, it is found that for the production of 18000 units of round bread and sliced bread, $
1533.97 is needed, whose unit cost per unit is 0.14 adding a profit of 23% of profit, the PVP is
0.17.

Keywords: Cost accounting, cost system, process costs, bakery, productivity.
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1 INFORME GENERAL

Titulo del proyecto

Sistema de costos por procesos en la elaboracion de pan en la panificadora Aldea del Pan, de

la parroquia La Mana, canton La man4, provincia de Cotopaxi, afio 2021.

1.1 Tiempo de ejecucion

Fecha de inicio:

Mes de abril del afio 2021

Fecha de finalizacion:

Mes de agosto del afio 2021.

1.1  Ejecucion del proyecto

En la parroquia La Mana, canton La Mana

1.2 Direccion académica que auspicia:

Facultad de ciencias Administrativas

1.3 Carrera que auspicia:

Licenciatura en Contabilidad y Auditoria

1.4 Proyecto de Investigacion vinculado:

Al macro proyecto de la carrera de Contabilidad y Auditoria:

Estudios de los problemas contables tributarios de control en las Pymes — Negocios Asociados

en el cantén La Mana.

1.5 Equipo de trabajo:

e Ing. MSc. Ponce Alava Verénica Alexandra

e Srta. Cuchipe Mero Lisbeth Andreina



1.6 Area de conocimiento:

Administracion, Negocio y Legislacion, Negocio y Administracién, Contabilidad y Auditoria.

1.7 Linea de Investigacion:

8. Administraciéon y economia para el desarrollo humano y social. La linea de Investigacion
estuvo orientada a generar inversiones que aborden temas relacionados con la mejora de los

procesos administrativos.

1.8 Sublinea de la investigacion de la carrera: b Contabilidad y Auditoria.

Estuvo orientada en el desarrollo de sistemas integrados de contabilidad, que abarca la
contabilidad de costos tributacién y auditoria que contribuyeron a la toma de decisién
estratégica, la competitividad y la sostenibilidad de las organizaciones de diferentes sectores

organizaciones de las PEPS.

2 DESCRIPCION DEL PROBLEMA

La determinacion del coso de produccion es importante, pues su correcta 0 no aplicacion
determina el rumbo del proceso del negocio; por tal motivo, se requiere identificar los procesos
de la produccidn, que permite generar informacion fiable y Gtil para la determinacion de un

sistema de costos que pueda generar informacién idénea para la adecuada toma de decisiones.

El control de los costos es de vital importancia para toda empresa que se dedica a la fabricacién
de cualquier tipo de productos ya que esto servira para determinar tanto el precio de venta como

la utilidad que se desea obtener.

Actualmente la panaderia Aldea del Pan, no cuenta con un sistema de control que regule los
costos de produccién, de ahi la importancia de generar cambios al interior de estas pequefia
empresa, a fin de mejorar los resultados que actualmente viene arrojando, y permitir de esta
forma controlar todos los insumos y/o materias primas, que se requiere para la elaboracién de
los productos. Con el sistema de costos por procesos, para esta pequefia empresa panadera, se
podré controlar los tres elementos del costo: materia prima, mano de obra y los costos indirectos

de fabricacion y de esta manera hacer mas rentable esta panaderia.

Es conveniente que el propietario de la panaderia, conozca cdmo se debe controlar los costos

en que tiene que incurrir diariamente, de esta manera minimizar los gastos de produccién, hacer
2



que este negocio se mas organizado administrativamente, para lograr este proposito es necesario
realizar un modelo de costos por proceso para la panaderia Aldea del Pan ubicado en la

parroquia La Mana, canton La Mana, provincia de Cotopaxi.

3  JUSTIFICACION.

La importancia de llevar a cabo este proyecto investigativo, es porque se podra calcular los
costos de produccion por proceso en la elaboracion del pan, de la panaderia Aldea del Pan, para
determinar los costos reales que incurren en la panaderia, y por ende poder calcular la utilidad
o pérdida verdadera en el periodo respectivo; lo mismo que al dotar a la gerencia de una
herramienta Gtil para la planeacion y el control de los costos de produccion en la panaderia; y
para que sirva como fuente de informacion de costo para la toma de decisiones de la

administracién.

Hoy en dia para poder competir en el mercado las empresas demandan contar con informacion
sobre costos y la rentabilidad total del negocio, la cual les permitird tomar decisiones acordes
con estrategias de manera acertada, la informacion obtenida sirve de base a la alta direccion y
a la gerencia de una empresa, con la implementacion adecuada de un sistema de costos permite

a las empresas reducir sus costos, acrecentar las utilidades en su desempefio de produccion.

La propuesta de investigacion permite identificar el problema real de la panaderia y analizar los
factores que se ven comprometidos internamente, de acuerdo a los elementos de costo y otros
gastos incurridos en la produccion, con el fin de analizar cada uno de ellos y determinar que
método es conveniente al momento de establecer precios en el mercado y la rentabilidad que

obtiene la panaderia.

En la panaderia Aldea del Pan dedicada a la elaboracion del pan es primordial contar con los
costos de produccién, logrando la organizacién de la operacion y actividad que lleva cada fase
de la produccién del pan, la cual se determina un registro de las producciones, permitiendo
probar la eficiencia en las fases de cada una de las producciones, el cual permitira a rentabilidad

de la panificadora

Por lo tanto, es primordial emplear un sistema de costos que permita al area contable saber

cuales son los ingresos y gastos que estén concibiendo en la empresa.

El proposito del proyecto investigativo es la determinacion de los costos reales del producto y

establecer el valor monetario para su venta.



4 BENEFICIARIOS DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

Tabla 1.- Beneficiarios del proyecto

BENEFICIARIOS
e Gente  propietario  de la e Poblacion de La Mana
panificadora La Aldea del Pan e Competencia
e Estudiantes de la Universidad Técnica
de Cotopaxi, extension La Mana

Elaborado por: Autora

5 EL PROBLEMA DE INVESTIGACION
5.1 Planteamiento del problema

La globalizacién de los mercados ha sido resultado natural de la presién a la que se vieron
sujetas a las empresas, para mantenerse en un mundo altamente competitivo, en el que el éxito
depende de una elevada competitividad y eficiencia, solo posible a partir de cuantiosas
inversiones en tecnologia, equipamiento y marketing que ayudan a la innovacion de ciertos
productos y procedimientos que incorporan un cierto grado de novedad en el mercado y

permiten minimizar costos, lo que representa la ventaja competitiva ante las empresas pequefas.

Ecuador es uno de los paises con mayor productividad de trigo, que es transformado en harina,
cuya totalidad se destina al mercado interno que ingresa a procesos de segunda transformacion,

cuyo principal uso es la elaboracién de pan. (Deveze, 2012).

Dentro de este rubro existen dos segmentos, el pan artesanal, que presenta el 95% de pan
producido, razén por la cual la industria panadera se ha convertido en una de las fuentes
principales de ingreso econdmico para las familias, su importancia radica por ser sector
altamente eficiente que requiere un control minucioso sobre los inventarios de materias primas
y productos terminados. Calcular los costos de produccion es una necesidad basica a la hora de
una planeacién y controlar el objetivo, ademas es una herramienta eficaz a la hora de tomar

decisiones.

En la provincia de Cotopaxi existe varias panaderias enfocadas al trabajo artesanal en la linea
de panaderia, las cuales han progresado de una manera poco tecnificada en la que incurre varios
costos y gastos para la elaboracién de sus productos, estas no cuentan con un sistema de costos

que le permita reducir costos al maximo, determinar los precios de venta, controlar los

4



inventarios, obtener informacion oportuna que permita la toma de decisiones, emplear de mejor

manera sus recursos materiales.

La panaderia La Aldea del Pan, ubicada en la parroquia La Man4, canton La Man4, provincia
de Cotopaxi, es una empresa que se dedica netamente a la elaboracion del pan, tiene poco
tiempo en el mercado, razon por la cual desconocen los costos incurridos en la elaboracion de
los productos y tomar de decisiones adecuadas para la panificadora; la falta de un manual de

costos por proceso no permite conocer claramente los costos de produccion.

La pacificadora no cuenta con un sistema de costos por procesos para que tomen en cuenta
todos los costos que incurren en la elaboracion del producto; el gerente solo realiza de manera
empirica todos los procesos productivos; por este motivo se debe aplicar un sistema de costos
por procesos para le permita saber con exactitud los costos de cada elemento de produccion,

para saber cuél es el margen de utilidad que tiene la panificadora.

Por tal razén siendo un problema que afecta a la panificadora La Aldea del Pan en la
determinacidn de los costos de produccidn, el presente trabajo investigativo permitira establecer
el costo real de los productos para un adecuado control de los recursos y la medicion precisa de

la productividad dentro de la panaderia.

5.2 Formulacion del problema

¢De qué manera incurre el sistema de costos por proceso en la panificadora Aldea del Pan?

6 OBJETIVOS
6.1 Objetivo general

e Determinar los costos por proceso en la elaboracion de pan, en la panificadora La Aldea

de la parroquia La Man4, canton La Mana, provincia de Cotopaxi afio 2021.

6.2 Objetivos especificos

e Diagnosticar el estado actual de la panificadora mediante las técnicas de investigacion
para la sustentacion del desarrollo del proyecto investigativo.

e Identificar elementos que incurren en cada una de las etapas de produccién en la
elaboracion de pan

e Proponer el sistema de costos por procesos que permita identificar el costo real de la

produccion en la elaboracion del pan en la panificadora “Aldea del Pan”
5



7 ACTIVIDADES EN RELACION A LOS OBJETIVOS PLANTEADOS

Tabla 2.- Actividades en relacién a los objetivos planteados

una de las etapas de
produccion en la
elaboracion de pan

Elaboracion la matriz

que identificard los
elementos de costo
productivo

CIF.
En la elaboraciéon del
pan

OBJETIVO ACTIVIDAD RESULTADOS DE MEDIOS DE
LA ACTIVIDAD VERIFICACION

Diagnosticar el | Disefio de un | Conocimiento de los
estado actual de la | cuestionario de ' procesos productivos | Cuestionario
panificadora preguntas para la en la elaboracion del | Entrevista
mediante las | entrevista al gerente de | pan. Encuesta
técnicas de ' la panificadora. Identificacion del | Flujograma de
investigacion para | Aplicacion de un  procedimiento de la | procesos
la sustentacion del @ cuestionario de | elaboracion del pan
desarrollo del  preguntas para la
proyecto encuesta a los
investigativo. trabajadores de la

panificadora.

Recaudacion de

informacion de los

procesos que se realiza

en la elaboracion del

pan.
Identificar Elementos de los | Matriz de
elementos que Determinacion de los | costos: identificacion  de
incurren en cada elementos del costo. - MPD. MDO. | los elementos del

Costo por procesos

Propone el sistema
de costos  por
procesos que
permita identificar
el costo real de la
produccion en la
elaboracion del pan
en la panificadora
“Aldea del Pan”

Disefio de un manual
de los costos en base a
los  procesos  de
produccion

Manual de sistema de
costos aplicativos

Manual de sistema

de costos con
ejercicio  practico
aplicativo.

Elaborado por: Autora

8 FUNDAMENTACION CIENTIFICA TECNICA

8.1

Antecedentes investigativos

El presente proyecto investigativo sobre el Sistema de Costos por procesos en la elaboracion
del pan de la panificadora “Aldea del Pan”, del canton La Mana hace referencia a los estudios

realizados por los siguientes autores:



Segln (Samaniego, 2018) en su proyecto de investigacion “Disefio de un Manual de
Contabilidad de costos por procesos orientado a optimizar recursos en la Panificadora Londres,
del cantdon Riobamba, provincia de Chimborazo en el periodos 2018 tiene como objetivo
general Disefiar un manual de contabilidad de costos por procesos orientado a optimizar en la
panificadora “Londres” recursos, concluye que con la aplicacion del modelo planteado, la
panificadora tuvo una mejor organizacion en su totalidad, beneficiando a sus clientes internos

como externos.

Fue de gran ayuda esta cita ya que tiene como relacion con el proyecto de investigacion a
realizarse, ya que ayuda a comprender la importancia de los costos de produccion y a utilizacién
de los elementos del costos como son: materia prima, mano de obra y costos indirectos de
fabricacion el cual permitird obtener informacion mas rapida y eficaz sobre la situacion real de

la empresa con el objetivo de minimizar costos y mejorar la calidad de los productos.

Segun (Cafio, 2014) en su proyecto investigativo titulado “Herramientas de costeo para la
Panificadora Pan Nuestro en la ciudad de Ibarra, provincia de Imbabura” tiene como objetivo
general Identificar las herramientas de costo mas idoneas para la produccion de la panificadora
Pan Nuestro, con la finalidad de desarrollarse a la par de los avances tecnoldgicos mediante el
costo ABC, para mejorar el sistema de costos tradicional, se concluye que la implementacion
de las herramientas de costo ABC, la panificadora podra tomar decisiones mas acertadas en la
mejora de los procesos de produccion con la finalidad de minimizar los costos y gatos, canalizar
indices de productividad y competividad que permita obtener la rentabilidad esperada de tal

manera que pueda ser competitiva, y poder mejora

Segun (Garzon, 2010) en su trabajo investigativo “Disefio de un sistema de costos por procesos
en la panaderia La Catedral, ubicada en la provincia de Chaco- Resistencia para el mes de junio
del 2010~

La panaderia no existe un manejo adecuado del inventario por lo que la panaderia no cuenta
con una informacion exacta de los materiales y suministros que se encuentran disponibles para
llevar a cabo el proceso productivo, resultado de ello puede existir un sobre abastecimiento o
desabastecimiento de mercaderias, el cual es necesario la implementacion del sistema de costos

por proceso para mejorar la rentabilidad de la panaderia.

Es importante que el gerente ponga principal énfasis en el control de inventarios para evitar el

extravio de mercanciay el descontrol en los almacenes, lo que permitira que la panaderia cuente



con una informacién exacta y precisa en cualquier momento y lugar de la cantidad real en

inventario

8.2 CATEGORIAS FUNDAMENTALES DE LA INVESTIGACION

Griéfico 1. - Categorias fundamentales de la investigacion

1. EMPRESA
PANIFICADORA

2. SISTEMA DE COSTOS
POR PROCESOS

3. CONTABILIDAD
— DE COSTOS

4, COSTOS POR
Elaborado por: Autora —> PROCESOS

8.2.1 EMPRESA PANIFICADORA

8.2.1.1 Concepto de empresa

» Empresa

Se puede definir la empresa como una organizacion dedicada a actividades industriales,
mercantiles o de prestacion de servicio con fines lucrativos. Una empresa es una organizacion
de personas y recursos que buscan la consecucién de un beneficiario econémico con el
desarrollo de una actividad en particular; esta unidad productiva puede contar con una sola

persona y debe buscar el lucro y alcanzar una serie marcados en su formacion. (Industrias, 2011)

Empresa se refiere a una organizacion o institucion, que se dedica a la produccion o prestacion
de bienes o servicios que son demandados por los consumidores; obteniendo de esta actividad
un rédito econdmico, es decir, una ganancia. Para el correcto desempefio de la produccion estas
se basan en planificaciones previamente definidas, estrategias determinadas por el equipo de
trabajo. (Anton, 2011)



La funcion comun de todas las empresas es la realizacion de una actividad productiva o
transformadora en la que a partir de unos recursos se obtienen unos productos o servicios. Para

cumplir sus objetivos, toda empresa a de coordinar los siguientes factores:

» Productivos: trabajo, maquinaria.
» Financieros: Recursos financieros para invertir.

» Marketing: Recursos para vender.
Ademas debe contar con:

> Elementos humanos: Personas.
» Materiales: Bienes econémicos.

» Inmateriales: Conocimientos técnicos y econdmicos.

La Administracion de la empresa es la encargada de llevar a cabo la coordinacion de los
siguientes factores, mientras que la Direccidn establece los objetivos y se encarga de que las

decisiones se ejecuten. (Anton, 2011)
» Tipos de empresa

Aunque todas las empresas tienen caracteristicas comunes que acabamos de ver. No todas son
iguales. Dependiendo del criterio que utilicemos para clasificarlas, existen diferentes tipos de

empresas:

Tabla 3.- Tipos de empresas

Criterios Tipos de empresas
-Pequefias
Tamafio -Medidas
-Grandes

-Del sector primario (agricolas, ganaderas y pesqueras)
-Del sector secundario (minerales, industriales y de construcciones)
-Del sector terciario (servicios)
-Locales
-Provinciales
-Regionales
Ambitos -Nacionales
-Multinacionales
-Privadas
-Publicas
-Mixtas
Forma juridica -Individual
-Social

Fuente: (Anton, 2011)
Elaborado por: Autora del proyecto

Actividades

Propiedad




» Objetivos de la empresa

Tradicionalmente se ha considerado que el objetivo de la empresa era el de maximizar el

beneficio, entendido como la diferencia entre los ingresos y los costes generados por la

actividad productiva. Con el tiempo, esta aceptacion se ha ido rechazando, de modo que

actualmente se habla ampliamente de objetivos diversos. (Sriano, 2015)

Aunque no se puede hablar de un objetivo valido para todas las empresas y para todos los

momentos, se puede establecer una serie de objetivos que se encuentran presentes en la mayoria

de ellas, sin que ello signifique que se puede hablar de objetivos mas 0 menos importantes, la

jerarquizacion dependera de cada caso particular. (Anton, 2011)

a)

b)

d)

Objetivos de rentabilidad perseguidos en la mayor o menor medida por todas las
empresas privadas. En el caso de algunas empresas publicas, este tipo de objetivos pasa
a ocupar un segundo plano.

Objetivos de crecimiento y de poder de mercado, lo que tiene como consecuencia el
fortalecimiento de la posicion de la empresa y su colocacion en una situacién mas
favorable de cara al futuro, si bien el crecimiento tiene sus aspectos negativos como
puede ser la perdida de flexibilidad. El crecimiento se puede materializar mediante
aumento de las cifras de produccion y venta, y el desarrollo horizontal y vertical
Estabilidad e integracion con el medio, dado que la empresa tiene la consideracion de
sistema abierto, es imprescindible para su supervivencia que consiga mantener una
situacion de estabilidad y adaptabilidad de las nuevas condiciones del entorno. En la
actualidad, este tipo de objetivos ocupa un lugar preferente debido a las circunstancias
cambiantes del medio en el que la empresa realiza su actividad.

Objetivos sociales. La empresa esta inmersa en la sociedad y, para conseguir una mayor
aceptacion de la misma, es frecuente que se plantee la consecucion de objetivos de esta
indole. En determinados tipos de empresas (publicas y cooperativas, especialmente).
Estos objetivos se convierten en prioritarios en detrimento de los objetivos de caracter

economico.

> Elementos de la empresa

Siguiendo a Bueno, Cruz y Duran economia de la empresa. Andlisis de las decisiones

empresariales (Sriano, 2015) se sefialar como elementos constitutivos de la empresa los sientes:

10



» El grupo humano o personas
> Los bienes econdmicos

» Los elementos inmateriales
Dentro del grupo humano podemos distinguir:

» Los propietarios del capital o socios
» Los administradores o directivos

» Los trabajadores o empleados

Los bienes econdmicos se pueden clasificar en duraderos y no duraderos, atendiendo a su
vinculacidn al ciclo productivo. Los primeros son los que permanecen en la empresa a lo largo
de varios ciclos productivos y forman parte del activo no corriente o fijo (edificios, maquinaria,
vehiculos...). Los bienes no duraderos se consumen en el ciclo productivo (materia prima,

envases, combustibles, etc.). (Anton, 2011)

Los elementos in materiales son un conjunto de elementos que confieren a la empresa una
capacidad y un valor superior a la mera suma de sus elementos humanos y materiales. Entre

estos podemos incluir:

» La organizacion. Es el conjunto de relaciones de autoridad, coordinacion vy
comunicacion que forman la actividad del grupo humano entre si y con el exterior,
estructura que es definida normalmente por el empresario (el cual surge normalmente
de los propietarios y/o administradores).

» Objetivos y metas que persigue la empresa y que normalmente define el empresario.

» Cultura de la empresa. Se define como el conjunto de valores, creencias, simbolos,
motivaciones, etc. que forman la mentalidad de la empresa y que, en definitiva, van a
condicionar la forma de actuar de la misma.

» Know-how (saber hacer). Es el conjunto de conocimientos técnicos, econdmicos,
capacidades, experiencias e informacion que poseen los miembros de la empresa y que
posibilitan el desempefio de su actividad

> Las relaciones externas de la empresa con clientes, proveedores, entidades financieras

y sociedad en general. (Castillo, 2004)
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8.2.1.2 Areas funcionales de la empresa

La identificacidn de unas areas u otras esta condicionada por los objetivos perseguidos con los
analisis, por lo que se convierte en una cuestion de conveniencia. A pesar de ello, se puede

encontrar un cierto acuerdo en identificar como areas funcionales de la empresa las siguientes:
a) La produccion

Las decisiones se toman en cuenta en el subsistema productivo, s (Matz, 2000) siguiendo a

(Sriano, 2015) se pueden clasificar en los cinco grupos siguientes:

> Proceso. Relacionadas con el disefio del proceso productivo (eleccién del tipo de
proceso, tecnologia a utilizar, distribucion en planta y flujo de materiales).

> Capacidad. Se trata de determinar la capacidad de produccion a instalar. Esta es una
decision estrechamente relacionada con la anterior y se basa en las prevenciones de la
demanda y los objetivos de la empresa (de crecimiento fundamental). En este sentido,
cobra importancia el concepto de economias de escala. (Castillo, 2004)
Se dan cuando los costes totales medidos a largo plazo disminuyen al aumentar a
produccion.
Causas: desembolso inicial elevado necesario para producir y comercializar el producto,
periodo de tiempo para que los trabajadores y gerentes adquieran experiencia y mayor
eficiencia en la produccidn, utilizando crecientes de tecnologia punta, mayor division y

especializacion de trabajo. (Anton, 2011)

- Mano de obra emplear. Consiste en determinar la cantidad de trabajadores a utilizar a
si mismo como la cuantificacion de los mismos. El disefio de tareas, el estudio de
métodos y tiempos, y la asignacidn de personas con una cualificacion determinada a los
puestos de trabajo. Para estas decisiones se ha de conjugar la productividad en el trabajo

con la satisfaccion del trabajador.
- Calidad. Adquisicidon de los materiales adecuados, almacenamiento de los mismos,

elaboracion del producto y control de calidad. Se trata de establecer los requisitos de

calidad a cumplir y facilitar los medios necesarios para ello. (Sriano, 2015)
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- Inventarios. Nameros de pedidos, volumen y frecuencia de los mismos, etc.

b) Comercializacion

Corresponde al subsistema de comercializacion el estudio de las oportunidades de mercado y
el establecimiento de un plan de actuacion, para que el aprovechamiento de dichas
oportunidades permita cumplir los objetivos comerciales. Es decir, se trata de identificar
oportunidades y después actuar sobre una serie de variables que posibiliten su aprovechamiento.
(Sriano, 2015)

Son muchas las variables sobre las que se puede actuar, y existen multiples clasificaciones de
la misma. Una de las mas utilizadas es la propuesta por McCarthy, quien identifica cuatro

categorias basicas, conocidas como las 4”P”: producto, plaza, promocion y precio. (Castillo,
2004)

¢) Finanzas
Para (Antén, 2011) las decisiones que se han de tomar en esta area, se puede sefialar:

- Captar los fondos externos en las mejores condiciones de coste, plazo y disponibilidad,
mas adecuada para los objetivos de la empresa.

- Determina la estructura financiera 6ptima (una estructura que minimice el coste de
capital y maximice el valor de la empresa).

- Determinar la politica de dividendos, lo que tendra repercusion sobre el valor de la
empresa y sobre la autofinanciacion.

- Gestionar la tesoreria, lo que incluye determinar el volumen de recursos liquidos a
mantener y las inversiones financieras temporales, ademas de influir en la politica de
cobros y pagos de empresa.

- Analizar alternativas de inversion (desembolso exigido, plazo de recuperacion,
rentabilidad esperada, riesgo, etc.).

- Jerarquizas las inversiones, etc.

d) Personal

El area de personal o recurso humanos es la encargada de realizar las tareas necesarias para
dotar a la empresa del personal adecuado, tanto en numero como en cualificacion. Entre las

actividades a realizar destacan: (Sriano, 2015)
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e)

Determinacion de las necesidades de personal. Se realizan andlisis de los puestos
(descripcion del puesto especificaciones del mismo...) para determinar las cualidades
que ha de reunir el trabajador que lo ocupe.

Afectacion. Como consecuencia de la determinacién de necesidades, la empresa tendra
exceso o déficit de trabajadores. En el primer caso, la practica més habitual es el
despido. En el segundo, se ha de contratar mas personal, debiendo de realizar las tareas
de reclutamiento (captacion de candidatos), seleccion e integracion de los nuevos
trabajadores a sus puestos de trabajo.

Formacion y gestion de carteras. Con la formacion se pretende mantener y desarrollar
los conocimientos, habilidades y actitudes de los recursos humanos de los individuos de
acuerdo con las necesidades de la empresa y el potencial y las preferencias de sus
miembros, con el objeto de armonizar los intereses de empleados y empresas.
Remuneracion. Determinar todo lo que el empleado recibe a cambio de su trabajo. En
este caso, se trata de determinar los componentes de remuneracion (salario fijo variable,
seguros, asistencia médica, guarderia, ayudas sociales, vivienda, etc.).

Evaluacion del desempefio. Como su nombre indica, se trata de evaluar a los individuos
a de recabar informacion que sera utiliza en posteriores decisiones de personal
(decisiones de formacién, de salario, de promocion, etc.), aunque la evaluaciéon de
desempefio también proporciona una valiosa informacion validar métodos y técnicas de
gestion. (Industrias, 2011)

Administracion

La funcion de la administracion es una funcion de caracter general. Su objetivo es alcanzar un

equilibrio y una coordinacién de esfuerzos en todas las areas de la empresa. (Sriano, 2015)

Se ocupa de las actividades relacionadas con la fijacion de objetivos de la empresa y el

establecimiento de las medidas necesarias para alcanzarlos. Sus tareas son:

Planificaciéon. Consiste en determinar el futuro deseado y los medios necesarios para
alcanzarlos. Dentro de la planificacion tenemos: la fijacion de objetivos, el estudio del
entorno que delimite las oportunidades y amenazas del mismo, analisis internos de la
empresa para conocer puntos fuertes y débiles, identificacion y estudios de las
alternativas, seleccion de las alternativas mas adecuadas (estrategias), y concrecion de

la estrategia en programas y presupuestos operativos. (Industrias, 2011)
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- Organizacién. Se trata de ordenar los medios materiales y humanos y establecer
relaciones entre ellos para ejecutar la estrategia formulada. En definitiva, lo que se
persigue es establecer una estructura formal en la que cada cual conozca sus
responsabilidades y la contribucidén que su trabajo supone para la consecucién de los
objetivos de la empresa.

- Direccidn. Con esta funcion se pretende influir en las personas para que contribuyan
con su trabajo a la consecucion de los objetivos empresariales. A traves de la funcion
de direccion se influye en el comportamiento de las personas, y para ello es necesario
ejercitar las subfunciones de liderazgo, comunicacién y motivacion.

- Control. Es una actividad intimamente unida a la planificacion, pues se lleva a cabo a
través de la comparacion entre los planes y las realizaciones. Su proposito es descubrir
desviaciones es descubrir desviaciones y corregirlas, y para ello debe analizar las causas
que las provocan. Ademas de eliminar errores, mediante el control se consigue

informacion que se utilizara en posteriores decisiones.
8.2.1.3 Empresa panificadora

El proceso de elaboracion del pan consta de cuatro fases principales: mezcla, moldeado,
fermentacion y coccion. Para la elaboracién de la masa se combina la harina, agua, agua, sal y
levadura. Una vez combinados y mezclados los ingredientes, se dejan fermentar en una
atmasfera himeda y calida, con objeto de que el diéxido de carbono que se desprende provoque
el esponjamiento de la masa. Finalmente, se divide, pesa, moldea y cuece. Dichas fases
conforman el proceso de manera muy general, pues este es distinto de acuerdo a cada producto,
debido a la variedad de panes que existen en el mercado y que el usuario final demanda dia a

dia nuevos productos. (Deveze, 2012)
» Caracteristicas y cuidados de sistemas y areas de procesamiento

En general, las instalaciones destinadas a la fabrica de pan deben mantenerse en buen estado de
conservacion e higiene; mientras que los materiales utilizados en la construccion de los
ambientes donde se manipulan alimentos tienen que ser resistentes a la corrosion y contar con
superficies lisas, faciles de limpiar y desinfectar, de manera que no transmitan ninguna

sustancias indeseables a los alimentos. (Deveze, 2012)
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» Almacenamiento de materias primarias e insumos

En los espacios destinados a esta labor, suelen ubicarse envases de mermeladas, harinas, azlcar,
entre otros productos. En esta area se pueden entrar insumos que requieren refrigeracion, como
lacteos, mantequillas o productos perecederos que necesitan un control de temperatura
determinado. A pesar de estar en un area compartida, cada uno de los insumos requiere de una

atmosfera que permita conservarlos en Optimas condiciones.
» Procesamiento de materias primas

Es el &rea donde se lleva a cabo el amasado, refinado y armado de masas. Para tal fin, se requiere
contar con una superficie amplia en la que sea posible manipular los productos y se debe tener

acceso a las zonas de reposo, donde la masa empezara a fermentar.
» Céamaras de fermentacion

Dichas areas deben estar limpias, contar con iluminacion y ventilacion apropiadas, ademas de
que toda superficie interna y en contacto con la masa tendra que estar fabricada en material de
facil limpieza. En las cdmaras de fermentacion, segun explica el ingeniero Antonio Arias,
vicepresidente de la Canainpa, con mas de 35 de afos de experiencia en este sector, “se tendra
que cuidar que los productos lleguen a la temperatura de frio adecuada, pues de este factor
dependeré todo el proceso de manufactura. Muchas veces sucede que por fuera los panes se
encuentran frios, pero en el centro no se ha detenido de golpe la levadura; por lo tanto, esta

sigue su proceso natural afecta la calidad del producto final”. (Deveze, 2012)
» Procesamientos de cocidos

El horneado es una etapa en la que se disminuye el riesgo de peligros biol6gicos y en la que
debe evitarse la contaminacion cruza por peligrosos fisicos quimicos. Para lograrlo, los hornos

y equipos utilizados en la coccidn deben estar limpios y procurar no presente restos de cenizas.
> Area de enfriado

Concebida exclusivamente para tal fin, esta area debe estar separada de las anteriores y
mantenerse limpia y en perfecto estado de conservacion. En ella. Es preciso evitar el riesgo de
contaminacion cruzada, por lo cual las personas que laboran en ésta no pueden haber trabajado

el producto crudo previamente.
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» Terminado y decoracion

Es un &rea critica con términos de contaminacion cruzada, por los insumos utilizados para el
relleno y la decoracion. Muchos de estos componentes son potencialmente peligroso y exigen
una adecuada cadena de frio, por lo que es preciso conservarlos en refrigeracion. En este punto,
solo debera sacarse de una atmdsfera con frio controlado la cantidad que se utilizard y queda
prohibido el retorno a refrigeracion de cualquier sobrante. Los ingredientes de relleno y
decoracion que precisen refrigeracion y que permanezcan expuestos a ambientes no refrigerado

por mas de dos horas, se desecharan. (Deveze, 2012)
> Area de envasado

Este proceso se lleva a cabo en panificadoras de alto volumen, por lo que se realiza con el
producto perfectamente enfriado con el propdsito de evitar el desarrollo de mohos y en un
ambiente protegido que minimice el riesgo de contaminacion cruzada. En caso de llevarse a
cabo de forma manual, la higiene del encargado y el uso de guantes de primer uso son
obligatorios. En caso de ser automaético, se tendrd que verificar que el equipo cumpla

estrictamente con las condiciones de higiene.
» Confort laboral y calidad del producto

Las exigencias de temperatura de los insumos, como se sefiala previamente, consideran diversos
rangos, que pueden causar incomodidad o problemas de salud a los trabajadores. Para ofrecer
comodidad, los sistemas de la ventilacion y aire acondicionado tendran que contemplar en su

disefio el control de diversos grados de temperatura.
» ¢ Qué falta para potenciar al sector?

A pesar de que existe en el pais alrededor de 50 mil panaderias, muchas de ellas no cuentan
con la infraestructura minima necesaria para proporcionar un producto con lineamentos y
garantias de seguridad ideales. Esto ha provocado que la misma industria panificadora esté
detenida, debido a que una gran cantidad de panaderos prefieren no entrar a la produccién de
pan refrigerado o congelado o contar con un sistema de ventilacion y extraccion en sus

panaderias.
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8.2.2 SISTEMA DE COSTOS POR PROCESQOS

8.2.2.1 Concepto
La contabilidad de costos permite llevar un registro de cada uno de los gastos por los que pasa
una mercancia para poder ser vendida o llegar al consumidor final. (Bravo, 2013)

Para esto existen diferentes estrategias que se pueden aplicar:

8.2.2.2 Sistema de costos por procesos
Al hablar de esto nos referimos a un método de recoleccion en donde se asignan costos de

fabricacion a las unidades que ya han sido producidas en la industria manufacturera, de forma

que se pueda decir el total de costo de produccion de una unidad de producto. (Castillo, 2004)
v' ¢Para qué sirve el sistema de costos por procesos?

Al principio que sostiene este sistema, es que el costo de cada unidad realiza es exactamente lo
mismo que cualquier otra unidad producida, por lo que resulta innecesaria la informacion en
cuanto a una unidad individual. Y por su supuesto, los costos pueden ser medidos por
departamento, por lote u otros. (Arroyo, 2004)

Al hablar sobre que es el sistema de costos por proceso decimos que sirve para determinar los
costos de manufactura de un producto durante un periodo determinado de tiempo. De esta forma

es mas sencillo determinar un costo unitario que es utilizado netamente en contabilidad.
v' ¢ Qué caracteriza el sistema de costos por proceso?
Se aplica en la produccion en masa de productos similares.

No todas las unidades equivalentes que se producen llegan a convertirse en productos
determinados. (Arroyo, 2004)

Los productos son homogéneos y uniformes.
Por lo general, la produccion es un proceso continuo y la materia prima pasa por varias etapas.

En cuanto a la contabilidad se lleva un registro exhaustivo que incluye el nimero de unidades

producidas en su totalidad, las unidades parciales y los costos totales. (Bravo, 2013)
v' ¢ Cbmo aplicar el sistema de costos por proceso?

Para que exista un correcto funcionamiento, es necesario saber a cabalidad qué es los sistemas

de costos por proceso, pudiendo seguir luego los siguientes pasos:
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Para iniciar: Es necesario que se identifiquen las unidades de servicio de produccion. Asi es

posible asignar las tareas y delimitar las funciones de cada uno de los procesos productivos.

En cuanto a la parte operacional: Se define los procedimientos de produccion o los programas.
Asimismo, se piensa en las drdenes de producto que se va a fabricar, las cantidades, materiales,
entre otros. (Backer, 2002)

En medio del proceso: es indispensable llevar un control y registro contable, en cuanto a las
unidades que se van produciendo y de ser posible, el porcentaje de avance de produccidn en las

unidades.

. Al finalizar el periodo: Hacer los procedimientos contables necesarios, evaluar los
costos indirectos para que la produccién se lleve a cabo, concluir los resultados y aportar

mejoras para el futuro. (Backer, 2002)

¢Qué tipo de empresas pueden utilizar este sistema?

Ya se aclard que es el de costos por proceso y los pasos para llevar a cabo, pero
v' ¢ Se puede aplicar en cualquier empresa?

La verdad es que no, y esto sucede por las caracteristicas que la componen. Por ello, aqui te

explicamos las industrias que si pueden emprenderlas:

e Plantas de embotellado.

e Refinerias de petréleos.

e Empresas que fabrican chip para computadoras.

e Lugares en donde se hacen ladrillos para construccion.
e Una productora de madera artificial.

e Fabricantes de cereales para comer. (Bravo, 2013)

Para finalizar, ten presente que es necesario implementar un sistema que mida los costos de

producto de los productos que realiza la empresa.

8.2.3 CONTABILIDAD DE COSTOS

8.2.3.1 Definicion de contabilidad de costos

Se entiende por contabilidad de costo cualquier técnica o mecénica contable que permita

calcular lo que cuesta fabricar un producto o prestar un servicio. Una definicion mas elaborada
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indica que se trata de un subsistema de la contabilidad financiera al que le corresponde la
manipulacion de todos de todos los detalles referentes a los costos totales de fabricacion para
determinar el costo unitario el producto y proporcionar informacion para evaluar y controlara
la actividad productiva. Por manipulacion de los datos costos se debe entender su clasificacion,
acumulacion, asignacion y control. La contabilidad financiera cubre todos los hechos
econdmicos tendientes a la preparacion de los estados financieros basicos, y la contabilidad de
costos contribuyo con el estado de resultados, determinado el costo de ventas y con el balance
general, determinado el costo de los inventarios de productos en proceso y productos
determinados. (Matz, 2000)

Seguln la naturaleza del proceso productivo que desarrolla una empresa, la determinacion de
costo puede consistir en un proceso sencillo. Sin embargo, cuando los productos no son
comprados sino producidos, la determinacién del costo puede ser dificil, dado que el costo de
un producto manufacturado es una combinacién del costo de muchos recursos. El objetivo de
la contabilidad de costos es asignar el costo unitario a cada articulo fabricado. EI camino que
se sigue para lograr lo anterior consiste en asignar a cada unidad de producto acabado lo
efectivamente gastado en su elaboracion por concepto de materiales, mano de obra y costos

indirectos. (Terrones, 2015)

8.2.3.2 Caracteristicas de contabilidad de costos

Son muchos los aspectos que caracterizan la contabilidad de costos con relacion a la
contabilidad financiera y a la contabilidad gerencial. La contabilidad de costos emplea
documentos especiales para recoger informacion. Ordenes de compras, solicitudes de compra,
requisitos, informes de consumo de materias primas, tarjetas de tiempo, planillas de pago, hojas
de costo, son algunos ejemplos de documentos que unicamente emplean la contabilidad de
costos y el sistema de acumulacion de los datos de costo. El ciclo econémico de las empresas
de manufactura es diferente del ciclo de los otros tipos de empresa e implica méas personal y

tramites para adelantar su operacién  (Polanco, 2005)

La contabilidad de costos utiliza cuentas y procedimientos de registro muy propios. Cuentas
como materias primas, productos en proceso, productos terminados, costo de venta, costos
indirectos, y nébmina de fabrica representan algunos ejemplos de cuentas que solamente utilizan
en la contabilidad de costos. Los costos de produccion constituyen costos del producto y asi se
haya incurrido en ellos permanecen en cuentas del balance general hasta tanto el producto no
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se venda. El anterior es un procedimiento contable muy propio de la contabilidad de costos y
se ilustrara posteriormente en este capitulo bajo el titulo Clasificacion de los costos de

produccion. (Siniesterra, 2005)

Otra caracteristica hace referencia a los informes que suministra. La contabilidad de costos
prepara basicamente estados de costos, es decir, informes que se elaboran para conocer en
detalle las erogaciones y cargos realizados para producir los bienes. Estos estados de costos
apuntan a la preparacién del estado de costo de ventas, sustentando en estados de consumo de
materias primas, estados de costo de productos terminados y otros estados que se veran en este

capitulo y en los siguientes.

8.2.3.3 Objetivos de la contabilidad de costos

Para (Escobar, 2016) Como subsistema de la contabilidad financiera, la contabilidad de costos
debe cumple los siguientes objetivos:

e Acumular los datos de costos para determinar el costo unitario del producto fabricado;
cifra clave para fijar el precio de venta y conocer los margenes de utilidad.

e Brindar a los diferentes niveles de la administracion de la empresa datos de costos
necesarios para la planeacion de las operaciones de manufactura y el control de costos
de produccion.

e Contribuir en el control de las operaciones de manufacturas.

e Proporcionar a la administracion la informacion de costos necesarios para la
presupuestar, los estudios econémicos y otras decisiones especiales, relacionadas con
inversiones a largo y mediano plazo.

e Brindar racionalidad en la toma de decisiones.

Segun (Catafieda, 2012) Para lograr el cumplimiento de sus objetivos, la contabilidad de costos

debe disponer de informacion relacionada con lo siguiente

e El flujo del proceso de produccion.

e El establecimiento de medios eficientes de registro y analisis de la informacién de
costos que refleja la actividad de produccion.

e La obtencion de informacion sobre cantidades y valores de la materia prima

consumida a través de las requisiciones de materiales.
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e Laobtencion de informacion sobre cantidad y valor de la mano de obra devengada a
través de la planilla de tiempo.
e La obtencion de informacion sobre la forma de asignacion de los costos indirectos

de fabricacion a los productos elaborados.

Para lograr sus objetivos, la contabilidad de costos debera desarrollar las siguientes actividades.
La primera hace referencia a la medicién de costos, es decir, a la acumulacién de los datos
necesarios para establecer el costo de un determinado producto; por ejemplo, horas trabajadas,
unidades productivas, materia prima consumida. La segunda actividad se refiere al registro del
costo en los libros de contabilidad, diario, mayor o auxiliar, con base en la informacion
producida por los empleados y trabajadores. El departamento de contabilidad de costos
conviene los datos sobre materia prima consumida y horas trabajadas en cifras monetarias que
representan el costo de la materia prima consumida y el costo de la mano de obra, que luego se

registra en los libros de contabilidad. (Matz, 2000)

Como tercera actividad se encuentra el analisis del costo para diferentes propositos, planeacion
de operaciones, solucién de problemas, seleccion entre diferentes cursos de accion,
identificacidn de tendencias, identificaciones de relaciones por cambios en los costos. La ultima
actividad hace mencion a la prestacion de informacion de costos en forma detallada para efectos
internos y en forma agregada para propositos externos. Por presentacion de informacion se
entiende el proceso de comunicacion con los encargados de la toma de decisiones. La
contabilidad de costos se ocupa generar informacion relevante que se pueda comunicar
periédicamente a los que la requieren en contabilidad financiera y en contabilidad gerencia.
(Garzon, 2010)

8.2.3.4 Elementos del costo de produccién

La produccién de los bienes implica la conversion de materias primas en productos
determinados, gracias al esfuerzo de los trabajadores y al uso de la planta de produccion. Por
costo de produccion se detiene, entonces, la suma de todas las erogaciones y cargos incurridos
para convertir la materia prima en producto terminado. Para manufacturar un producto se hace
uso de tres componentes conocidos como los elementos del costo de produccion, a saber;
materias primas, mano de obray costos indirectos. Estos son los elementos basicos que se tienen

en cuenta para determinar el costo total del producto manufacturado. (Valencia, 2011)
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» Materias primas

Las materias primas representan los materiales que, una vez sometidos a un proceso de
transformacion, se convierten en productos terminados. Para fabricar un producto se suele hacer
uso de una amplia gama de materias primas. La materia prima se suele clasificar en materia
prima directa e indirecta. La materia prima directa hace referencia a todos los materiales que
integran fisicamente el producto terminado o que se pueden asociar facilmente con él. Por
ejemplo, la madera que se emplea en la fabricacién de una mesa de comedor hace parte del
producto y su costo puede clasificarse como costo de material directo. El costo del material

directo incluye normalmente el transporte, fletes y acarreos. (Gonzalez)

Por materia prima indirecta entiende aquellos materiales que integran fisicamente el producto
perdiendo su identidad, o que por efectos de materialidad se toman como indirectos. El pegante
que se usa en la fabricacidn de la mesa hace parte del producto, pero su costo puede no ser tan
facilmente medido como costo de una unidad procesada, 0 su costo por unidad puede der
basicamente insignificante para ser medido como costo de material directo. La materia prima
es frecuente denominada almacén en muchas empresas y no debe confundirse con los

suministros.
> Mano de obra

El segundo elemento del costo de produccion es la mano de obra. La mano de obra representa
el esfuerzo del trabajo humano que se aplica en la elaboracion del producto. La mano de obra,
asi como la materia prima, se clasifica en mano de obra directa e indirecta. La mano directa
constituye el esfuerzo laboral que aplican los trabajadores que estan fisicamente relacionados
con el proceso productivo, sea por accion manual u operacion una maquina. El costo del
esfuerzo laboral que desarrollan los trabajadores sobre la materia prima para convertirla en
producto terminado constituye el costo de la mano de obra directa. El salario y las prestaciones
sociales que vengan, por ejemplo, el trabajador que corta la madera 0 arma la mesa se maneja

como costo de mano de obra directa. (Gofiaz, 2016)

La parte del costo de la mano de obra que no se puede razonablemente asociar con el producto
terminado o que no participa estrechamente en la conversion de los materiales en producto
terminado se clasifica como mano de obra indirecta. Los salarios y presentaciones sociales que
devengan, por ejemplo, los trabajadores que desarrollan actividades de vigilancia y

mantenimiento constituyen costo de mano indirecta. (Gémez Mifio, 2011)
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> Costos indirectos

Existen muchas denominaciones para referirse al tercer elemento del costo de produccién. Este
se conoce con los nombres de: carga fabril, costos o gastos generales de fabricacion, carga de
fabrica o con la palabra inglesa overhead. Los costos indirectos comprenden todos los costos
asociados con la fabricacion de los productos, con la excepcion de la materia prima directa y la
mano de obra directa. En este elemento se incluyen los materiales indirectos, la mano de obra
indirecta y los sacrificios de valor que surgen por la utilizacién de la capacidad instalada,
llamados costos generales de fabricacion. Ejemplos de costos generales de fabricacion son:
suministros, servicio publico, impuesto predial, seguros, depreciaciones, mantenimiento y

todos aquellos costos relacionados con la operacién de manufactura. (Polimeni, 2005)

En una empresa fabricante de mesas de madera para comedor pueden construir ejemplos de
costos indirectos de fabricacion los siguientes: la depreciacion del equipo que corta la madera,
la depreciacion del edificio se éste es propio, la amortizacion de los seguros que protegen la
maquinaria y la planta, el alquiler del edificio si éste no es propiedad de la empresa, el pago de

agua, energia y teléfono que consume la operacion de la fabrica. (Hargadon, 2008)

Si se combinan los elementos de los costos de produccion se obtienen los conceptos de costos
primos y costos de conversion. Costos primos hace referencia la combinacion de los costos
directos: materiales directos y mano de obra directa. Costos de conversion se refiere a la suma
de la mano de obra directa y los costos indirectos. (Valencia, 2011) Lo anterior se puede

expresar a través de las siguientes férmulas de costos:

Tabla 4.- Ecuacion de los costos primos y costos de conversion

Costos de materiales +  Costo de mano de obra

Costos primos

directo directa
Costos de conversion = Costos de mano de obra + Costos indirectos
directa

Fuente: (Horgren, 2012)
Elaborado por: Autora del proyecto
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8.2.3.5 Clasificacion de los costos de produccion

Como existe una gran variedad de conceptos es Util clasificarlos de diferentes formas. La
utilidad de estas clasificaciones se podra apreciar a lo largo de esta obra. A continuacion se
presentan algunos de los criterios de clasificacion de los costos. (Valencia, 2011)

» Costo del producto y costos del periodo

Dependiendo del momento en que los costos de cargan contra los ingresos, éstos se pueden
clasificar en costos del producto y costos del periodo. Por costos del producto debe entenderse
todas aquellas erogaciones y cargos asociados clara y directamente con la produccion de los
bienes. Los costos de produccidn- materias primas, mano de obra, y costos directos- hace parte
de los costos del producto. Estos costos no necesariamente se trata como gasto en el periodo en
el cual se incurrieron, mas bien se Ilevan como gasto en el periodo en cual se los productos se
venden. Esto significa que los costos del producto se pueden haber incurrido durante un periodo
de tiempo pero no tratarse como gasto sino en un periodo siguiente, cuando tenga lugar su venta.
Si al final de un periodo la empresa dispone de productos terminados o productos en proceso,
los costos asociados con estos inventarios deben aparecerse capitalizados en las respectivas
cuentas del balance general; en el periodo siguiente, cuando los productos se vendan, se deben

llevar al costo de ventas del estado de resultado. (Isaac, 2000)

En conclusion, los costos del producto se capitalizan en las cuentas de inventario antes de que
tenga lugar su venta. Los costos del periodo como se vera a continuacion, no son capitalizables;
por el contrario, se deben enfrentar a los ingresos operacionales en el periodo en el cual se
incurrieron. Lo anterior permite calificar a los costos del producto como costos inventariables,
y los costos del periodo como costos no inventariables. Resumiendo asta clasificacién, los

costos del producto se pueden representar de la siguiente manera:

Tabla 5.- Costos de produccion

Costos de materia prima

Costos del producto Costo de mano de obra

Costos indirectos

Fuente: (Escobar, 2016)
Elaborado por: Autora del proyecto
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Los costos del periodo representan flujos de salida de recursos en forma de disminuciones del
activo o aumentos del pasivo, 0 una combinacion de ambos, que generan disminuciones del
patrimonio. Los costos del periodo se incurren en areas de no manufacturas, es decir, en

actividades de administracion, comercializacion y financiacion. (Lopez, 2013)

Dicho de otra forma, los costos del periodo no se incluyen como parte del costo de los productos
manufacturados, sino que se tratan como gastos y se deducen de los ingresos operacionales en
el periodo en el cual se incurrieron. Cualquier gasto operacional de administracion o ventas
constituyen un buen ejemplo de costo del periodo y debe aparecerse en el estado de resultados
en el periodo en el cual la empresa los incurrid. (Matz, 2000) Los costos del periodo se pueden
esquematizar de la siguiente manera:

Tabla 6.- Costo del periodo
Gastos operacionales

Costos del periodo Gastos operacionales de venta

Gastos no operacionales - financieros

Fuente: (Matz, 2000)
Elaborado por: Autora del proyecto

» Costo total y costo unitario

Cuando los costos se determinan por el importe total o por el proceso de promedio, éstos se
clasifican en costos totales y costos unitarios. El proceso de acumulacion de los costos de
produccion permite obtener el costo total del periodo, el costo unitario del producto y el costo
unitario por elemento del costo. Para considerar lo anterior, suponga que una pequefia empresa
de confecciones incurri6 el pasado mes en los siguientes costos para producir 800 vestidos para
dama de diferentes tallas: materia prima consumida, 1.600.000; mano de obra, 1.200.000; y
costos indirectos, 800.000. (Matz, 2000) El costo total del periodo se calcula sumando los costos

correspondientes a los tres elementos, asi:

Tabla 7.- Costo total

Costos de materia prima $ 1 600,000.00
Costos de mano de obra $ 1 200,000.00
Costos indirectos $ 800,000.00
Costo total $ 3 600,000.00

Fuente: (Polimeni, 2005)
Elaborado por: Autora del proyecto
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Manufacturar cada vestido le significo a la empresa un costo de 4.500. Este costo unitario se

obtiene dividiendo el costo total de las unidades producidas asi:

Tabla 8.- Costo Unitario

Costo = Costo total = $ 3 600,000.00 = $4500.00/
unitario Unidades producidas 800 vestidos vestidos

Fuente: (Polimeni, 2005)
Elaborado por: Autora del proyecto

El costo unitario de 1.500 se puede calcular también sumando los costos unitarios
correspondientes a cada uno de los tres elementos del costo que proviene de dividir el costo de

cada elemento entre el nimero de vestidos producidos, asi:

Tabla 9.- Célculo del costo total

Costos de materia $1600,000.00 = $ 2 000.00
prima

Costos de mano de obra $ 1 200,000.00 = 1 500.00
Costos indirectos $ 800,000.00 = 1 000.00
Costo total $ 3 600,000.00 = $ 4 500.00

Fuente: (Polimeni, 2005)
Elaborado por: Autora del proyecto

» Costos variables, costos fijos y costos mixtos

De acuerdo con el comportamiento de los costos ante cabios en el volumen de produccion, los
costos se clasifican en costos variables, fijos y mixtos. En contabilidad se supone que los costos
se comportan en forma lineal y que por lo tanto se pueden mostrar en un plano a través de lineas
rectas. EI comportamiento de los costos constituye uno de los criterios mas importantes de
clasificacion de los mismos. Por comportamiento se entiende la forma como un costo reacciona

ante aumentos o disminuciones en el nivel de actividad econdémica. (Molina Calvache, 2005)
» Costos directos y costos indirectos.

Dependiendo de la asignacién de los costos a una actividad o al producto, los costos se clasifican
en costo directo e indirecto. Sin embargo estos términos no tiene significado a no ser que
identifiquen primero una unidad con la cual se van a relacionar. Los costos directos son aquellos
costos identificables fisicamente con la unidad del producto. Por ejemplo, si una unidad con

consideracién es el vestido, entonces la tela y la mano de obra involucra en la fabricacion del
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producto se consideran costos indirectos. Generalmente los costos primos conforman los costos

directos. (Polanco, 2005) Estos se pueden clasificar asi:

Tabla 10.- Costos directo

Costo directo v' Costo de materiales directos
v" Costo de mano de obra directa

Fuente:
Elaborado por: Autora del proyecto

Por costos indirectos se entienden aquellos costos que se deben primero acumular para luego
ser asignados a la unidad de producto. Por ejemplo el salario del jefe de seguridad y la vigilancia
de identifica facilmente con la planta, sin embargo, es un costo indirecto con relacién a un
departamento especifico y méas adn, con relacion a la unidad del producto. La clasificacion de

los costos indirectos se puede resumir en los siguientes conceptos: (Catafieda, 2012)

Tabla 11.- Costos Indirectos

v" Costos de materiales indirectos
v" Costos de mano de obra indirecta

Costos indirectos Costos generales de fabricacion: servidores publicos,
amortizaciones de seguros, depreciaciones, impuesto predial,
mantenimiento

Fuente: (Catafieda, 2012)
Elaborado por: Autora del proyecto

» Costos de produccion y costos de operacion

Segun la funcion de los costos, estos se sueles clasificar en costos de produccion y costos de
operacion. Los primeros hacen referencia a los costos incurridos en el area funcional de

produccion, es decir, en el proceso de fabricacion del producto. (Siniesterra, 2005)

Los costos de produccion comprenden los tres elementos del costo, o sea, los costos del

producto asi:

Tabla 12.- Costos de produccion

Costos de materia prima
Costos de produccién Costo de mano de obra

Costos indirectos

Fuente: (Valencia, 2011)
Elaborado por: Autora del proyecto
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Los costos de operacion hacen referencia a los costos del periodo, es decir, a la salida de
recursos incurridos en las areas funcionales de administracion y ventas. Los costos de operacion

comprenden:

Tabla 13.- Costos de operacion

Costos de operacion Gastos operacionales
Gastos operacionales de venta

Fuente: (Valencia, 2011)
Elaborado por: Autora del proyecto

824 COSTOS POR PROCESO

El costeo por procesos, tiene aplicacion generalmente en las empresas con una forma de
produccion en la cual se utiliza un proceso continuo, teniendo como resultado un volumen alto
de unidades de produccion, iguales o similares. A pesar de que es dificil determinar los costos
en este proceso, la forma de realizar el costeo implica simplemente realizar el calculo de costo
promedio por unidad la cual se divide en tres etapas: primero se realiza la medicion de la
produccion obtenida en el periodo, segundo se miden los costos incurridos en el periodo y
tercero calcular el costo promedio total repartido a lo largo de toda la produccion. A
continuacion te dejo un extracto de un documento en PDF elaborado por C.P.C. y Mtro.

Francisco Rafael VVazquez Bustamante, que nos habla sobre este tema. (Terrones, 2015)

8.2.4.1 Caracteristicas de un sistema de costo por proceso

Cuando vamos de compra a una tienda de autoservicio y observamos los productos que venden
nos damos cuenta que la gran mayoria son fabricados en serie, en masa, homogéneos o por
medio de un proceso continuo, tal como se producen las barras de pan blanco, los frascos de
café, las latas de jugos o las cajas de cereales; es decir, mediante el sistema de costo por

procesos. (Bravo, 2013)

El sistema de costos por procesos estd enfocado en obtener costos periodicos, generalmente
mensuales, relacionando el valor de cada elemento del costo y la produccion obtenida en dicho
periodo. De esta forma, el costo unitario de cada producto representa un promedio de la

produccion ocurrida en cada periodo del costo. (Bravo, 2013)

Dado que la fabricacion de cada producto pasa por diversas etapas de transformacion de la

materia prima, las cuales se realizan en diferentes departamentos de produccién, con una
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funcion bien especifica, el sistema de costos por procesos, se enfoca en determinar no
Unicamente el costo final de cada producto, sino también el costo parcial resultante en cada
proceso de produccion. Este costo parcial facilita el analisis del mismo y permite un mayor

control sobre la eficiencia operacional de cada departamento. (Zapata Sdnchez, 2015)

8.2.4.2 Sistema de costo por proceso

Puede ser aplicable en la industria quimica, textil, madera, cemento, petréleo y acero entre otras,

asi como también a empresas de servicios, como pueden ser gas Y electricidad.

El sistema de costos por procesos los costos de produccién se acumulan por proceso o0 por
apartamento en lugar de acumularse por 6rdenes de produccion. La materia prima directa, mano
de obra directa y costos indirectos de fabricacion no se pueden identificar con el lote especifico
ya que se trata de un proceso continuo. Para determinar los costos unitarios tendremos que
dividir el total de costos de produccion de cada departamento entre la produccion equivalente

para determinado periodo. (Terrones, 2015)
En un sistema de costo por proceso es importante tomar en cuenta las siguientes unidades:

a) Unidades transferidas
b) Unidades pérdidas o desperdiciadas
¢) Unidades de produccion en proceso (las que aun no se han terminado)

Caracteristicas basicas de sistema de costos por procesos. (Bravo, 2013)

a) En la empresa habra tantos departamentos productivos, como proceso sean necesarios
para terminar el producto que esta fabricando.

b) El proceso de produccion es continuo, es decir, los departamentos siempre estaran
operando, sin necesidad que exista un pedido especial por parte de los clientes.

c) El proceso es ciclico, es decir, los procesos productivos se presentan uno detras de otro.

d) EIl costo unitario de calcula par un periodo de tiempo, que puede der un mes, un
semestre, un afio, etc.

e) Laacumulacion de costos de produccion es por departamento o proceso productivo, asi
como también por periodos especificos.

f) A cada unidad de produccion en cada uno de los procesos se le asignan una cantidad
similar de costos de produccion, (MPD, MOD, CIF)
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g) Los costos unitarios se calculan dividiendo los costos de produccién departamentales
de cada periodo entre la produccion del mismo.

h) Cada uno de los departamentos productivos o cada proceso tienen su propia cuenta de
produccién en proceso.

i) La produccion en proceso se expresa como unidades equivalentes y se consideran
unidades terminadas al final de cada periodo.

j) Los productos semiterminados recibidos de departamento s anteriores son materiales
agregados considerados como tipo de materia prima para el departamento o proceso
siguiente.

k) EIl costo de las unidades desperdiciadas o dafiadas se agregan al costo de las unidades
buenas. (Terrones, 2015)

8.2.4.3 Objetivo del sistema de costo por proceso.

Para (Bravo, 2013) El objetivo principal del sistema de costo por proceso es:

> El célculo del costo de las unidades que ain no se han terminado y que se encuentran

en el inventario de produccion en proceso.
8.2.4.4 Flujo de costo en un sistema de costos por procesos.
En cada uno de los departamentos o procesos productivos pueden estar involucrados diferentes
tipos de insumos, cada departamento o proceso productivo puede tener sus propios costos de
mano de obra directa, su propia materia prima y sus propios gastos indirectos de fabricacion.

Todos los costos de cada uno de los departamentos deben considerarse para determinar el costo

total del producto terminado. (Terrones, 2015)

Asimismo, cada departamento puede tener diferentes operaciones para transferir el producto al

siguiente departamento.

Gréfico 2. - Flujo de produccién en un costo por proceso

Producto

terminado

Fuente: (Bravo, 2013)
Elaborado por: Autora del proyecto
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Pasos indispensables en el sistema de costo por proceso.

» Paso 1. Elaboracion de una cédula de unidades fisicas

En la que se resume el flujo de unidades fisicas en cada departamento productivo y en la que

ninguna se expresa en forma monetaria sélo en forma fisica.
» Paso 2. Célculo de las unidades equivalentes.
Unidad equivalente:
Es la que se considera terminada al final de cada proceso, pero sin estar terminada.

Las unidades parcialmente terminadas se ponen en término como si estuvieran terminadas

tomando en cuenta el grado de avance que llevan.

Por ejemplo, si tuviéramos 30 pasteles de chocolate con un grado de avance de 80%, es decir,
le falta poner el bettin para la decoracion, podriamos imaginarnos que tendremos 24 pasteles de

chocolate completamente terminados. (Verastegui, 2012)

Igual que el calculo de unidades fisicas, para calcular las unidades equivalentes se utilizan

unicamente unidades fisicas, ninguna unidad se expresa en forma monetaria.

Generalmente como la materia prima directa se asigna en forma diferente a la produccion de la
mano de obra directa y los gastos indirectos de fabricacion, el grado de avance de los tres casi

nuca coincidira.

8.2.4.5 Método para calcular la produccion equivalente

Método de unidades transferidas.

Se entiende por produccion equivalente la expresion de la produccidn en curso en términos de
unidades terminadas, o lo que es lo mismo, el nimero de unidades terminadas a las que equivale
cierta produccidn en curso segun su grado de elaboracion. Se calcula multiplicando las unidades

fisicas en curso por el grado de adelanto en que se encuentran. (Arroyo, 2004)

El grado de avance acabado o fabricacion, se expresa normalmente en tanto por ciento,
correspondiendo el 100% a una unidad totalmente terminada, y suele ser distinto para cada

factor de coste: materias primas, mano de obra directa y gastos generales de fabricacion.

En este método es muy facil determinar la produccion equivalente utilizando la siguiente
formula.
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Tabla 14.- Férmula del método de unidades transferidas

Informacion proveniente de la cédula de Materiales Costos de
unidades fisicas directos conversion
(MOD y CIF)
(+)Unidades transferidas (cédula de XXX XXX
unidades fisicas)
(+) Inventario final de productos en XXX XXX

proceso(Unidades fisicas multiplicadas por
el porcentaje de grado de avance)

(=)Total de unidades equivalentes XXX XXX
(-)Inventario inicial de productos en XXX XXX)

proceso (Unidades fisicas multiplicadas por
el porcentaje de avance)
(=)Unidades equivalente producidas XXX XXX

Fuente: (Bravo, 2013)
Elaborado por: Autora del proyecto

8.2.4.6 Produccion de costo por proceso
Este sistema se aplica en las empresas industriales cuya produccion es continua, ininterrumpida
0 en serie y que se fabrican productos homogéneos o similares en formas masiva y constante, a

través de varias etapas o procesos de produccion. (Bravo, 2013)

La diferencia principal entre el costo por proceso y el costo por trabajadores es el grado en que

se utilizan los promedios para calcular los costos unitarios de productos o servicios.

En un sistema de costos por procesos, el objeto de costos elabora un nimero masivo de unidades
similares de un producto o servicio. Se calcula los costos unitarios individuales promediando

los costos totales del proceso entre el nimero total de unidades similares. (Horgren, 2012)

8.2.4.7 Elementos del costo
Para fabricar uno o varios productos o generar servicios sera necesario adquirir y poner a
disposicion del proceso productivo tres elementos consustanciales entre si, (Zapata Sanchez,

2015) que describamos a continuacién:

Materiales 0 materias primas.- Constituye todos los bienes se encuentren en estado natural o
no requerido para la fabricacion de articulos que seran algo o muy diferente al de los materiales

utilizados.

Fuerza laboral (mano de obra).- Se denomina a la fuerza creativa del ser humano, puede der
fisico o intelectual, requeridos para transformar los materiales con ayuda de maquinas, equipos

y tecnologias.
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Otros insumos (costos generales de fabricacion).- Constituye aquellos bienes
complementarios y servicios indispensables para generar un articulo o producto inmaterial,

conforme fue concebido originalmente.

8.2.4.8 Clasificaciony tratamiento de los elementos del costo

La clasificacion convencional de los costos pretende aclarar conceptos y preparar al lector para
abordar aplicaciones inmediatas y conocer la importancia del estudio de los costos mas usuales.

8.2.4.9 Determinacién del costo unitario

Se obtiene al dividir los costos totales para el nUmero de unidades producidas.

Precio de venta unitario.- Se obtiene al dividir el precio de venta total para el nUmero de
unidades producidas. (Bravo, 2013)

8.3 NORMATIVA LEGAL

Para el presente proyecto se debe seguir las normas legales para las diferentes empresas
industriales que regulan el desarrollo econdmico, productivo y laboral del pais, mostrando que

la investigacion propuesta se ejecutara tomando en cuenta la base de la normativa.

8.3.1 Ley organica de régimen de la soberania alimentaria

El proyecto de factibilidad para la produccién de productos de panaderias y pasteleria, debe
cumplir con los requerimientos que establece La Ley Organica del Régimen de La Soberania
Alimentaria, formada por normas vinculadas para la creacion de las politicas publicas
agroalimentarias que sirven para inducir la produccion, conservacion, intercambio,
transformacion, comercializacion y consumo de ciertos alimentos nutritivos y sanos que viene
de la pequefia y mediana produccion campesina, y de organizaciones populares asi como micro
empresas y artesanias, protegiendo la agro biodiversidad, y las forma de produccion
tradicionales y asentarles, tomando en cuenta los principio de equidad, solidaridad, inclusion,

sustentabilidad social ya ambiental. (Nutricional, 2017)

El proposito del Plan Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional 217-2021 es promover
la seguridad alimentaria y nutricional mediante la coordinacion intersectorial e
interinstitucional de las acciones programaticas que se desarrollan en el pais en alimentaria de

alimentacion y nutricion para el disfrute el derecho a la alimentacion de toda la poblacion
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especialmente a los grupos en situacion de vulnerabilidad. Dichos grupos estan concentrados
fundamentalmente las comarcas indigenas y en las areas rurales, en particular a las personas
dependientes de la agricultura familiar. Para garantizar su seguridad alimentaria y nutricional,
el plan propone fortalecer los sistemas de proteccion social, a través de instrumentos de
proteccion contributiva, junto a la mejora de las acciones productivas. (Nutricional, 2017)

8.3.2 Ley orgéanica de defensa de consumidor.

Para la produccion y comercializacion de productores de panaderia que se realizara, se debe
cumplir con los requisitos establecidos por la Ley, con el propdsito de proteger la vida, salud y
seguridad de bienes y servicios, asi como la satisfaccion de las necesidades fundamentales y el
acceso a los servicios basicos; de igual manera el derecho a que los proveedores publicos,
privados oferten bienes y servicios competitivos, de 6ptima calidad, y puedan ser elegidos con
libertad. (OMPI, 2017)

Toda persona natural y juridica como destinario final adquiera utilice disfruta bienes servicio,
0 bien reciba oferta para ello. Cuando la presente ley mencione al consumidor, dicha

denominacion incluira al usuario.

Ademas el ente controlador de la recaudacion de impuestos, el Servicio de Rentas Internas,
obliga a los contribuyentes a la obtencion del RUC con la finalidad de un registro adecuado de

personas naturales y juridicas, y cabe mencionar varios articulos:

Art. 1.- Concepto de Registro Unico de Contribuyente.- Es el instrumento que tiene por
funcién registrar e identificar a los contribuyentes con los fines y como objeto proporcionar

informacion a la Administracién Tributaria. (SRI, 2017)

Art. 3.- De la Inscripcion Obligatoria.- Toda las personas naturales y juridicas, entes sin
personalidad juridica, nacionales y extranjeras, que inciden actividades econdémicas en el pais
en forma permanente u ocasional o que sean titulares de bienes o derechos que generan u
obtengan ganancias, beneficios, remuneraciones, honorarios y otras rentas sujetas a
tributaciones en Ecuador, estan obligadas a inscribirse, por una sola vez en el régimen Unico
de Contribuyentes. (SRI, 2017)
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9 PREGUNTAS CIENTIFICAS

¢ Cual es el estado actual de la panificadora mediante las técnicas de investigacion para la

sustentacion del desarrollo del proyecto investigativo?

En base a la entrevista realizada al gerente propietario de la panificadora “Aldea del Pan” se
pudo tener informacion sobre el estado actual que esta la empresa en los procesos productivos,
el cual se logré identificar los siguientes procesos, en el primer proceso se encuentra el pesado
de los ingredientes, la cual dentro de este esta la harina, el maestro panadero, la depreciacion
de las herramientas de manera mensual el pago de los servicios basicos, cada proceso esta
contabilizado mensualmente; el segundo proceso se encuentra el amasado, se encuentra sal,
azucar, huevos, levadura, maestro panadero, depreciacion de herramientas y envases, pago de
energia eléctrica; el tercer proceso se esta el moldeado, para lo cual se necesita, panadero,
depreciacidn de herramientas y envases, pago de agua y luz; y por ultimo el cuarto proceso que

es el horneado, huevos, mantequilla, panadero, depreciacion de maquinaria, pago de luz y agua;

¢ Cuales son los elementos del costo y las etapas de la elaboracion de pan redondo y pan

cacho, para determinar el proceso del productivo?

Los elementos del costo que intervienen en el proceso de elaboracion del pan de la panificadora
“Aldea del Pan”, se pudo conocer que cuenta con tres elementos que son materia prima con un
valor de $ 452,60, la mano de obra con un valor de $ 1000,00 y los costos indirectos de
fabricacion $ 81,35; de la misma manera se pudo evidenciar cuatro etapas la primera que es el
pesado de los ingredientes con una cantidad de $ 559,42, el segundo proceso que es el amasado
con un valor de $ 409,83, el tercero que es el moldeado con un valor total de 257,95y el cuarto

proceso que es el horneado con un valor total de 306,75.

¢ Cudl es el impacto que tendré en elaborar el sistema de costos por procesos para el
registro y control ordenado de las operaciones realizadas en cada etapa de elaboracién

del pan?

El sistema de sistema de costos por procesos, tendra un impacto de manera positiva por lo que
el propietario de la panificadora tendra la oportunidad de verificar los costos que intervienen en
cada proceso de produccion en la elaboracion del pan, identificar de la misma manera cuales
son los gastos, y los elementos del costos, saber cuél es el costo real que debe invertir en la

panificadora.
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10 METODOLOGIA

10.1 Metodologia y disefio experimental

10.1.1 Tipos de investigacion

» Investigacion bibliogréafica

La investigacion bibliografica brindd la facilidad de recopilar informacion bibliogréafica, con la
finalidad de obtener informacion, conocer y comparar basandose en libros, tesis, y otros medios

de recopilacion de datos, con temas similares que nos sirvié para realizar el marco teérico.
» Investigacion de campo

La investigacion de campo se aplico al momento de realizar las visitas a la panificadora para la

respectiva recopilacién de informacién necesaria para el presente proyecto.

10.1.2 Técnicas de investigacion

> Encuesta

Esta técnica se aplico a los empleados de la panificadora, técnica que permitio dirigirnos para
tomar datos de si conocen o no sobre el proceso productivo que realiza la panificadora de forma
correcta, saber los procedimientos de cada departamento, desde la recoleccion de la materia

prima hasta el terminado del producto en estudio.
» Entrevista

Se realizd preguntas abiertas para realizar la entrevista al propietario de la panificadora, el cual
ayudé con informacion relevante y concreta para el desarrollo del proyecto, se puedo conocer

los datos mas cercanos para el desarrollo del mismo.

10.1.3 Instrumento de recoleccién de datos

» Cuestionario

Para este proyecto investigativo se estructurd un cuestionario para la entrevista y la encuesta
cuyas preguntas se orientan a conseguir informacion valiosa respecto a la forma en que se ha

desarrollado la gestion en las distintas areas que componen.
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> Poblacion

Para el presente proyecto investigativo la poblacion fue tomada en cuenta que labora en la
panificadora Aldea del Pan, estas son: el gerente, los empleados que proporcionan informacion

relevante.

Tabla 15.- Universo poblacional

Poblacion Cantidad Técnica
Propietario 1 Entrevista
Empleados de la panificadora 3 Encuesta
TOTAL 4

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

11 ANALISISE INTERPRETACION DE RESULTADOS

11.1 Entrevista al gerente de la panificadora “Aldea del Pan”

La entrevista se realizo al gerente propietario de la panificadora para obtener informacion
relevante que ayudd con el tema investigativo, misma informacién que se evidencidé los

problemas que tiene la panificadora y se tomd en cuenta para el desarrollo de la propuesta.

A continuacion el cuestionario que se aplico al gerente, con sus respectivos analisis

interpretativos:
Preguntas
1) ¢Cuél es el producto que tiene més demanda en su panaderia?

El producto que mas prefieren los clientes es el pan redondo y el pan cacho, se constituye los
mas importantes para la panaderia, puesto que son los que mas tienen mayor demanda y por
ende representa un alto nivel de rentabilidad, a pesar de que existe una gran variedad de

producto.

2) ¢Cual es la capacidad productiva mensual de la panaderia de los productos que

menciono anteriormente?

Para el pan redondo es de 9000 unidades y para el pan cacho 9000 unidades de produccion
aproximadamente; la capacidad productiva de la panaderia se determina por la demanda de cada

producto, con la que cubre los requerimientos de sus clientes, razon por la cual la panificadora
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deberia considerar a capacidad productiva como una politica que ayude a obtener ventajas
estratégicas en la utilizacion de la materia prima, mano de obra, etc. con el objetivo de
aprovechar todos los recursos que invierten en la elaboracién de los productos, asi también en

precio y en calidad.
3) ¢Como es el proceso productivo en la panificadora?

Toda produccidn estd hecha por procedimientos manuales donde participan las maquinarias; la
tecnologia constituye una herramienta indispensable para el proceso de produccion, ya que este
ayuda a transformar la materia prima en productos terminados se una manera satisfactoria
siempre con la ayuda de la mano de obra del hombre, a fin de obtener productos de calidad y

competitivos en el mercado.

4) ¢Expliqgue cdmo es el proceso productivo de los productos que elabora en su

panificadora?

Primero se realiza la adquisicion de la materia prima e insumos para hacer el amasado, seguido
se hace el moldeado y horneado a cada pan y por ultimo se obtiene el producto terminado, listo
para ser vendido a cada cliente; el proceso productivo ha venido adquiriendo ya que ha
trabajado por muchos afios en otras empresas; el proceso productivo es como un conjunto de
pasos secuenciales requeridos para la elaboracion de un producto en donde actlan recursos

materiales, econdmicos y humanos.

5) ¢Usted utiliza algun registro para obtener los costos que incurren en el proceso

productivo del pan?

No, ya que no se sabe de algun registro que nos ayude a obtener los costos que incurren en la
produccién y por ende no se sabe en forma veridica el costo unitario que se debe vender el
producto que ofertamos; la utilizacion de registros en el area productiva es un punto importante
con el que debe contar la panaderia, ya que esto permite un mayor control sobre la utilizacién

de recursos y sobre todo sus existencias.

6) ¢Usted lleva un control de inventarios de materiales, productos en proceso y

productos terminados?

No, el motivo principal seria que la panificadora recién tiene un afio en el mercado, entonces se
puede decir que no existe un control de inventarios para los productos que estan en proceso y

los productos terminados puesto que todos son sacados a la venta diariamente
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7) ¢La panificadora cuenta con una unidad de recepcion de materiales?

La persona encargada de la recepcion de la materia prima es el gerente propietario, mi persona,
el cual laboro como jefe de produccion, motivo por el cual el negocio es reciente, cuya funcién

es recibir y verificar los materiales necesarios para llevar a cabo el proceso de produccion.

8) ¢De qué manera determina el precio de venta de los productos terminados para su

venta?

Se toma en cuenta el costo de materiales utilizados y un aproximado de gastos, afiadiéndole a
todo valor agregado al asignar el precio; la panaderia determina el precio de venta de cada
producto elaborado en base a los costos y gastos incurridos en la produccion, debido a que no

llevan un sistema de costos que le ayude a determinar el costo de venta real.
9) ¢Puede describir como es el proceso en la compra de los materiales?

Primero se tiene que ver las existencias en stock, y se verifica los faltantes, estos se realizan
pedidos a los proveedores, la cual se hace la compra necesaria para que dure un mes

aproximadamente.

Para el procedimiento de la compras deben considerarse como una funcion vital para el éxito
de cualquier empresa, sea esta comercial, manufacturera, industria, etc. cuyo objetivo es
adquirir las materias primas y los articulos indispensables para las elaboracion de los bienes a
que se dedica, o productos terminados para su venta o a la vez brindar servicios adecuados
poniendo en juego todos los elementos necesarios para conseguir. Es necesario el registro de

todas las compras para que exista constancia de los hechos producidos.
10) ¢ Como se determina el precio de venta?

El precio de venta se determina de manera empirica, en base a los costos y gastos incurridos en
la produccion, debido a que no cuentan con un sistema de costos adecuado que le ayude a
determinar el costo real; la fijacion del precio se debe realizar de una manera adecuada
implementando un sistema de costos por proceso , pero no lo hacen debido al desconocimiento
de este sistema que ayudaria a mejorar la rentabilidad de la panificadora, a la vez la panificadora
es nueva en el mercado con solo un afio de existencia eso hace que desconozcan la mayoria de

procesos que se debe realizar para este tipo de empresas.
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11) ¢Conoce usted algun sistema de costos que ayude a calcular el costo unitario del

producto terminado para su comercializacion?

No, si hay algun sistema de costos que ayude a determinar el costo unitario una vez terminado
el proceso de producto seria bueno conocer ya que ayudara a la panificadora a obtener en

precio real de venta.
12) ¢Estaria de acuerdo que se disefie un sistema de costo por proceso en la panificadora?

Por supuesto, seria de gran ayuda, ya que al momento no cuenta con ningun registro para tener
en cuenta cuanta mercaderia ingresa y sale y no se be los costos que se utiliza en cada proceso
de elaboracion del pan, seria factible ya que se sabrd de manera concreta el costo de venta del

producto.

11.2 Analisis de la entrevista al gerente propietario

Una vez realizado la entrevista al Sr. Nelson Cevallos, duefio de la panificadora, se puede
analizar que el duefio conoce el proceso productivo, puesto que él ha trabajado anteriormente
como panificador en otras empresa, eso ha hecho que €l tenga conocimiento del proceso en la
elaboracion del pan, cabe destacar que el propietario conoce el proceso mas no conoce un
modelo que le ayude a determinar el costo real del pan, lo realiza de manera empirica, también
se pudo constatar que trabaja como jefe de produccion ayudando en si a sus trabajadores para
que se lleve un buen control en la elaboracion de este producto, tomando la decision que se
pueda ayudar con el modelo del sistema de costos por proceso en la panificadora ya que le
seria de gran ayuda para determinar correctamente el precio de sus productos, y asi competir en

el mercado.

La panaderia tiene capacidad para la elaboracion del producto, puesto que conocen de manera
empirica pero no técnica cada proceso de produccion, esto hace que no sepa el precio real de
inversion para la elaboracion del producto estudiado, lo productos con mas demanda son el pan
redondo y el pan acho, el cual se elaboran mensualmente 9000 panes de pan redondo y 9000
panes de pan cacho, productos que la panificadora tiene mas demanda de ventas; al no contar
con un sistema que le permita acumular los costos de cada proceso productivo que puede decir

que:
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No cuenta con un adecuado manejo de inventario, puesto que los materiales y suministros que
son utilizados para llevar a cabo la elaboracion del producto no se encuentran codificados, lo

que hace que se desperdicie recursos.

Los elementos del costo: materia prima, mano de obra y los Costos Indirectos de Fabricacion,
no son asignados correctamente al producto en elaboracion, esto es debido a que la panaderia
no cuenta con un sistema de costos, esto hace que no tengan una rentabilidad para la empresa,
se debe mencionar también que el gerente conoce el proceso mas no conoce de manera cientifica
o0 técnica para que pueda manejar de manera ordenada y sistematica los costos de cada proceso

de la elaboracién del pan.

La panaderia debe llevar un control de los productos en proceso y productos terminados, aun
cuando estos sean comercializados en su totalidad, ya que ayuda a llevar un registro de la

cantidad producida y vendida.

Para establecer el precio de venta del producto se deberia tomar en cuenta los materiales y
suministros utilizados, como también el tiempo empleado para su elaboracion, con el fin de que
el valor sea correcto y no haya consecuencia en un futuro y el gerente pueda tomar las mejores

decisiones para su empresa.

11.3 Encuesta a los trabajadores de la panificadora Aldea del Pan

La encuesta se realizo a los empleados de la panificadora el cual se pudo constatar que trabajan
dos personas en la elaboracion del pan y una persona que se encarga de la venta de la misma,
las obligaciones que la panificadora con el SRI, se realiza con un contador externo, solo realiza
las respectivas declaraciones de manera eventual una vez al mes; ya que la empresa es una
empresa no obligada a llevar contabilidad y se debe realizar solo un Excel de los ingresos y

egresos para poder rendir cuantas tributarias.

La encuesta fue necesaria para identificar los procesos que realiza la panificadora en la
elaboracion del pan, constatar el tiempo que trabaja cada empleado, verificar el tiempo que les
da para terminar el producto, determinar los ingredientes y el costo que cuesta la elaboracién

del producto final.

A continuacion la encuesta que se realizo a los trabajadores de la panificadora:
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1) En qué area trabaja usted

Tabla 16.- Area de trabajo

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
Administrador 0 0%
Produccion 2 67%
Otros 1 33%
TOTAL 3 100%

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

Gréfico 3.- Area de trabajo

Area de trbajo

B Administrador
B Produccién

Otros

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

Anélisis e interpretacion

De la poblacién encuestada el 67% de trabajadores se desempefian en el area productiva, ya que
la empresa tiene poco tiempo en el mercado, los trabajadores son pocos, el 33% realizan

también trabajos alternados, como atencion al cliente, durante su jornada de trabajo.
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2) Cual es el tipo de pago que percibe

Tabla 17.- Pago que percibe

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
Mensual 3 100%
Quincenal 0 0%
Semanal 0 0%
TOTAL 3 100%

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

Gréfico 4.- Pago que percibe

Titulo del grafico

B Mensual
W Quincenal

Semanal

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

Anélisis e interpretacion

El 100% de encuestados perciben su salario de manera mensual, ya que es mas beneficio tanto
para el duefio como para ellos, esto se debe también a la facilidad de pago que debe hacer el
propietario a sus trabajadores y no adeudar.
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3) Cuantas horas trabaja por semana

Tabla 18.- Horas de trabajo por semana

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
14 a 21 horas 0 0%
22 a 30 horas 0 0%
Mas de 30 horas 3 100%
TOTAL 3 100%

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

Griéfico 5.- Horas de trabajo por semana

Titulo del grafico

W 14 a 21 horas
W 22 a 30 horas

100% Mads de 30 horas

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

Andlisis e interpretacion

De la poblacién encuestada el 100% responden que sus hora de trabajo es mas de 30 horas a la
semana, no llegan a completar las 40 horas porque la panaderia esta recién funcionando y adn
no le permite que sus trabajadores completen las horas 0 ganen mas de lo que puede, cabe
mencionar que las horas al mes son de 144 hora; los mismos trabajadores son los encargados

de la elaboracion del pan redondo, como del pan cacho.
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4) En caso que se labora fuera de las horas de trabajo, se pagan horas extras

Tabla 19.- Pago de horas extras

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 0 00%
No 3 100%
Desconoce 0 00%
TOTAL 3 100%

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

Griéfico 6.- Pago de horas extras

Pago de horas extras

HSi

H No

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

Andlisis e interpretacion

El 100% de personas encuestadas afirman que la paga solo es el salario que reciben, sin horas
extras, ya que la panificadora esta recién un afio al mercado, el cual ain no se ven beneficiados

en esta remuneracion extra.
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5) ¢Conoce usted el proceso de produccion para elaborar el pan?

Tabla 20.- Proceso de produccion para elaborar el pan

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 0 0%
No 0 0%
Desconoce 3 100%
TOTAL 3 100%

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

Griéfico 7.- Proceso de produccion para elaborar el pan

Proceso de produccion para elaborar
el pan

mSi
H No

W Desconoce

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

Andlisis e interpretacion

De la poblacion encuestada el 100% manifiestan que si conocen el proceso de produccién en la
elaboracion del pan; ya que es fundamental y un requisito importante al momento de contratar
a los empleados, esto hace que se dé un terminado de calidad para que el consumidor final lo
prefiera.
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6) Utilizan algun sistema de costos de produccion

Tabla 21.- Modelo de costos de produccién

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE

Si Utiliza 0 0%

No Utiliza 3 100%

Desconoce 0 0%
TOTAL 3 100%

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

Griéfico 8. - Modelo de costos de produccién

Modelo de costos de produccion

M Si Utiliza
B No Utiliza

Desconoce

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

Analisis e interpretacion

Se puede evidenciar que en la pregunta planteada el 100% reconocen un modelo de costos para

la produccion del pan; se ha venido haciendo preguntas anteriores sobre el tema y se puede

evidenciar que desconocen algiin modelo de costos de produccién y esto hace que el total de

encuestados manifiesten que no saben de la aplicacion del modelo de costos en la panificadora,

a la vez se ha observado que los costos de produccion del pan son incorrectos porque se

establece empiricamente, teniendo como consecuencia que el precio de venta no estan

adecuadamente determinados.
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7) En los procesos productivos de la elaboracion del pan, cree usted que es el

adecuado

Tabla 22.- Proceso productivo de la elaboracion del pan

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 3 100%
No 0 0%
Desconoce 0 0%
TOTAL 3 100%

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

Gréfico 9.- Proceso productivo de la elaboracion del pan

Proceso del pan

B Sj
B No

W Desconoce

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

Andlisis e interpretacion

El 100% manifiestan que si es el adecuado, ya que ellos conocen el proceso productivo porque
ya lo han venido realizando afios atras; se pude decir que para el adecuado proceso se debe
optimizar recursos tanto de la materia prima como la mano de obra y los costos de produccién
podria aumentar y eso para la panificadora seria una ventaja, ya que en la actualidad las

empresas de produccién buscan mejorar los procesos y asi aumentar su produccion.
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8) Cree usted que el area productiva cumple con el tiempo establecido en cada

proceso en la elaboracién del producto

Tabla 23.- Tiempo establecido en el proceso productivo de la elaboracién del pan

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 3 100%
No 0 0%
Desconoce 0 0%
TOTAL 3 100%

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

Gréfico 10. - Tiempo establecido en el proceso productivo de la elaboracion del pan

Tiempo establecido en el proceso
productivo de la elaboracion del pan

Desconoce
(0)73

HSi
No

Desconoce

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

Andlisis e interpretacion

Se puede observar que el 100% de poblacion encuestada aseguran que si se cumple con el
tiempo establecido en cada proceso productivo de la elaboracion del pan; la poblacion esta de
acurdo con el tiempo establecido para cada proceso de produccion, es decir que ellos tienen
conocimiento del periodo que representa cada paso para la realizacion del producto terminado
y esto es muy importante porgue asi la produccion puede seguir aumentando la elaboracion del

producto final si lo llegara a requerir.
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9) ¢Usted considera que la panificadora es competitiva en el mercado?

Tabla 24.- Competitividad en el mercado
ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE

Si 2 67%

No 0 0%
Desconoce 1 33%
TOTAL 9 100%

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

Grafico 11.- Competitividad en el mercado

Competitividad en el mercado

HSi
B No

W Desconoce

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

Andlisis e interpretacion

El 67% de encuestados manifiestan que si es competitiva, pero el 33% desconocen la
competitividad, ya que la panificadora esta reciente en el mercado no se puede decir ain si es
competitiva a no; se puede notar que la mayoria de encuestados opinan que la panificadora es
competitiva por el precio, lo cual podria ser un indicador positivo para la panificadora, pero
también una minoria ha manifestado que no y desconocen, puede ser debido al establecimiento
del costo que no se realiza técnicamente o adecuadamente y por ende el producto no esta siendo

tan acogido en el mercado.
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10) Estaria de acuerdo que la panificadora cuente con un sistema de costos por

proceso

Tabla 25.- Sistema de costos por proceso

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 3 100%
No 0 0%
Desconoce 0 0%
TOTAL 3 100%

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

Gréfico 12.- Sistema de costos por proceso

Sistema de costos por proceso

Desconoce
0%

H Si
H No

W Desconoce

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

Andlisis e interpretacion

El 100% de personas manifestaron que estan de acuerdo que se implemente un modelo de costos
por proceso, ya esto beneficiara a la panificadora, se podrd tomar en cuenta la cantidad de
materia prima que se esta utilizando en la elaboracién del pan y oros insumos, se podré calcular
el costo real del pan para la venta y asi podran tener mayor ganancia y con ellos los beneficios

que les corresponde a los empleados.
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Gréfico 13.- Flujograma de procesos de la panificadora “Aldea del Pan”

INICIO P,
. DOS
PESADO DE [ AMASADO }
INGREDIENTE
Agregar Cilindrar la
ingredientes masa
sOlidos
Mezclar [ Estirar la masa }
ingredientes
sOlidos
[ Corta la masa J
Agregar
ingredientes
liquidos P.
DOS —
P.
UNO

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto
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11.4 Matriz de identificacion de los elementos de costo en la elaboracion del pan.

Tabla 26. Matriz de costos por proceso en la elaboracion del pan

PANIFICADORA "ALDEA DEL PAN"
RUC: 0504256314001
DIRECCION: CARLOS LOZADA Y AMAZONAS
CEL. 0968990014

IDENTIFICACION DE LOS ELEMENTOS DEL COSTO

MATERIA MANO COSTOS INDIRECTOS DE
PRIMA DE FABRICACION

DETALLE DIRECTA chgellazFé"ArA MATERIA MANODE OTROS
PRIMA OBRA CIF
INDIRECTA INDIRECTA
PESADO DE
INGREDIENTES

Harina X
Pesa X
Maestro panificador X
AMASADO
Sal
Azlcar
Manteca
Huevos
Levadura
Mesa X
Batidora X
Maestro panadero X
Agua X
MOLDEADO
Recipiente metélico X
Rodillo de madera X
Ayudante de panaderia X
HORNEADO
Ayudante de panaderia X
Huevos X
Mantequilla X
Horno
Agua Potable
Luz Eléctrica

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

X X X X X

X X X
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Materia prima

Todos los negocios que fabrican un articulo necesitan materiales o materia prima para la

produccion:
» Materia prima directa

Son aquellos elementos principales que conforman el producto terminado analizado.
» Materia prima indirecta

Son todos los materiales incluidos en la elaboracion de un producto que no se consideran

directos y que no se pueden cuantificar.

Tabla 27. Materia prima en la elaboracidn del pan

MATERIA PRIMA PARA LA ELABORACION DEL PAN
MATERIA PRIMA DIRECTA

DESCRIPCION UNIDADES DE MEDIDA CANTIDAD
Harina Quintales 7
Sal Kg. 4
Azlcar Kg. 2
Manteca Kg. 40
Huevos Cubeta 9
Levadura Kg. 15
Agua Lit. 90
Mantequilla Kg 5

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

Mano de obra

La mano de obra es el esfuerzo fisico y mental que se pone al servicio de la fabricacion de un

bien.
> Mano de obra directa

Es la que se emplea directamente con la transformacion de la materia prima en un bien o

producto terminado.
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> Mano de obra indirecta

Es el trabajo empleado por el personal de produccion que no participa directamente en la

transformacion de la materia prima.

Tabla 28. Mano de obra para la elaboracidén del pan

MANO DE OBRA PARA LA ELABORACION DEL PAN
MANO DE OBRA DIRECTA

DESCRIPCION UNIDADES DE MEDIDA CANTIDAD
Maestro personal 1
panadero

Ayudante de Personal 1
panaderia

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

Costos indirectos de fabricacion

Los costos indirectos de fabricacion son todos aquellos que no se incluyen directamente en la

partida de los procesos de fabricacién, es decir, que no se identifican con el producto.

Tabla 29. CIF. Para la elaboracion del pan

DESCRIPCION CANTIDAD
Pesadora 1
Mesa metélica
Batidora
Recipiente metalico

Rodillo de madera

NN R e

Horno

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto
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12 TITULO DE LAPROPUESTA:

Tema: SISTEMA DE COSTOS POR PROCESO EN LA ELABORACION DE PAN, EN LA
PANIFICADORA ALDEA DEL PAN, DE LA PARROQUIA LA MANA, CANTON LA
MANA, PROVINCIA DE COTOPAXI, ANO 2021.

12.1 Datos informativos

Tabla 30.- Datos informativos de la panificadora “Aldea del Pan”

RAZON SOCIAL Aldea del Pan

ACTIVIDAD Venta al por mayor y menor de pan

CAPITAL El capital con que funciona la panaderia es
propia

POR EL ORIGEN Privada

POR LA NACIONALIDAD Nacional

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

12.1.1. Antecedentes

La panificadora Aldea del Pan es una pequefia industria, que se dedica a la elaboracion y
comercializacion de productos de panificacién y reposteria en especial el pan redondo y pan
cacho, ya que los dos productos tiene mas salida por la calidad y el sabor que estos productos
ofrecen al cliente, la panificadora se encuentra ubicada en la parroquia La Mana, canton La

Mana, provincia de Cotopaxi.

Es propiedad del sefior Nelson Joel Cevallos Segovia panaderia que recientemente es

constituida legalmente, tiene funcionando un afio

12.1.1 Misiony Vision

12.1.1.1. Misién

Proveer a nuestros clientes con productos de primera calidad, basados en excelentes materias

primas, con compromiso, honestidad y amor por lo que hacemos logrando con ello un producto
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que satisfaga las necesidades gustativas y alimenticias de nuestros mas exigentes clientes,

contando con la mejor atencion y a precios accesibles.

12.1.1.2. Vision

Ser una empresa lider en el mercado de la elaboracion y disefio en productos panificacion y
pasteleria en el cantén La Man4, brindando productos de la més alta calidad, que satisface
necesidades gastrondmicas de nuestros clientes, mediante conocimiento, trabajo, compromiso,
innovacion e higiene de acuerdo las normas vigentes en el pais y teniendo en cuenta que el

cliente es la razon de nuestras existencia.

12.1.2 Justificacion de la propuesta

Con el disefio de este sistema de costos de procesos se ofrecerd una descripcion actualizada,
concisa y clara de las actividades contenidas en el proceso de produccion, al igual que la
correcta asignacion de los recursos en forma eficiente, eficaz y econdmica. Lo que permitird
resolver el problema del manejo inadecuado y del deficiente control de los recursos
econdmicos, que han generado problemas financieros para esta pequefia industria, ya que es de
interés su propietario, poder contar con un manual de costos por proceso, para planificar,
evaluar y controlar todos los aspectos relacionados al manejo y distribucion de los recursos

dentro de la produccion y de esta forma alcanzar sus objetivos.

De ahi la importancia del ¢por qué y para qué? de la presente investigacion, que recae en la
utilidad de la misma, ya que el manual de contabilidad es una herramienta fundamental para el
éxito en el desarrollo de su actividad comercial; por esto hemos propuesto la creacion de un

manual de procesos productivos para la panificadora “Aldea del Pan”.

12.1.3 Objetivos

12.1.1.3. Objetivo general
» Elaborar el sistema de procesos para el registro y control ordenado de las operaciones

realizadas en cada etapa de la elaboracidn del pan.

12.1.1.4. Objetivos especificos
» Detallar los procesos productivos de la elaboracion del pan en la panificadora “Aldea

del Pan”.
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» Cuantificar los costos de produccion generados por cada proceso productivo que se
realiza en la panificadora “Aldea del Pan”.
» Establecer los costos productivos mediante las respectivas hojas de costo

» Establecer el valor unitario de la elaboracion del pan

12.1.4 Descripcion de la propuesta

Se detalla a continuacidn los temas principales de la propuesta:
Costos

Es el andlisis que realiza una empresa sobre los valores o costos por produccion, asignacion o
distribucién de un bien, servicio o producto, facilitando asi la toma de decisiones y la labor
estratégica de la compafiia. Para ello estudia tres elementos: materia prima, mano de obra y los

costos indirectos de fabricacion.
Elementos del costo
Materia prima

Todos los negocios que fabrican un articulo necesitan materiales 0 materia prima para la

produccion:
» Materia prima directa

Son aquellos elementos principales que conforman el producto terminado analizado.
» Materia prima indirecta

Son todos los materiales incluidos en la elaboracion de un producto que no se consideran

directos y que no se pueden cuantificar.
Mano de obra

La mano de obra es el esfuerzo fisico y mental que se pone al servicio de la fabricacion de un

bien.
» Mano de obra directa

Es la que se emplea directamente con la transformacion de la materia prima en un bien o

producto terminado.
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» Mano de obra indirecta

Es el trabajo empleado por el personal de produccion que no participa directamente en la

transformacion de la materia prima.
Costos indirectos de fabricacion

Los costos indirectos de fabricacion son todos aquellos que no se incluyen directamente en la

partida de los procesos de fabricacion, es decir, que no se identifican con el producto.
Sistemas de costo por procesos

El sistema de costos por procesos es aquel mediante el cual los costos de produccidn se cargan
a los procesos, a los sistemas acumulados de los costos de produccion, por departamento o por

centro de costos

12.1.5 Proceso productivo en la elaboracion del pan en la panificadora “Aldea del Pan”

Pesado Harina

La harina, materia prima esencial en la elaboracion del pan, debe ajustarse a unos parametros

de calidad para que sea adecuada en panificacion. Entre ellos se destaca la fuerza de masa
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elaborada con harina, la cual depende de la calidad y de su gluten, para lo cual se procede a

pesar la cantidad de harina que se va a utilizar en la elaboracion de pan redondo y pan cacho.
Amasado

El objetivo es lograr la mezcla intima de los ingredientes y conseguir, por medio del trabajo
fisico del amasado, las caracteristicas plasticas de la masa asi como su perfecta oxigenacion. El
amasado se realiza en maquinas denominadas amasadoras, que constan de una artesa movil
donde se colocan los ingredientes y de un elemento amasador cuyo disefio determinan en cierto

modo los distintos tipos de amasadoras, siendo las de brazos de movimientos variados.
Moldeado

Su objetivo es dar forma que corresponde a cada tipo de pan. En la pieza es redonda, el resultado
del boleado proporciona ya dicha forma; para el moldeado del pan cacho se realiza a mano para

dar mejor forma y mejor resultado
Horneado

La coccion estandar se realiza a temperaturas comprendidas entre 1902 y 2502 C, Dependiendo
del tamafio del pan y el tipo de horno, la duracién del horneado puede oscilar entre los 12 y 16
min. Para los panes pequefios, alcanzado mas de una hora para las piezas mas grandes. La
medida exacta se encuentra siempre en la experiencia de cada panadero, los 10 primero min.
De la coccion suele resecar el ambiente del horno y es esta la razon por la que suele pulverizarse
agua para prevenir este desecamiento inicial; la diferencia de temperatura alcanza entre la miga
anterior y la corteza que puede alcanzar los 100°C, por lo que conviene asegurarse que el interior
alcance la temperatura para poder garantizar la erradicacion de los posibles organismos

patdgenos que hayan quedado en la masa.

Dependiendo del tipo de pan, de si se han empleado levaduras o no, la masa puede sufrir un

crecimiento de horno.

A continuacion se detalla los datos para la elaboracion del pan redondo y del pan cacho, estos
datos se realizdé tomando en cuenta cada elemento del costo, para identificar los insumos de

cada elemento y poder desarrollar de manera mas clara el trabajo de investigacion.
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12.1.6 Datos del proceso de la elaboracion del pan

Tabla 31. Datos generales

PANIFICADORA "ALDEA DEL PAN"
RUC: 0504256314001
DIRECCION: CARLOS LOZADA Y AMAZONAS
CEL. 0968990014

COSTOS INDIRECTOS DE
MATERIA|{MANO DE
DETALLE PRIMA OBRA MATERIA MANO DE OTROS TOTAL
DIRECTA | DIRECTA PRIMA OBRA CIF
INDIRECTA | INDIRECTA
PROCESO UNO
PESADO DE INGREDIENTES
Harina $ 301,00 $ 301,00
Pesadora $ 267($ 2,67
Maestro panificador $ 250,00
Energia Eléctrica $ 500(% 5,00
Agua $ 0,75 $ 0,75
TOTAL $ 301,00 $ 250,00 $ 8,42 (% 559,42
PROCESO DOS
AMASADO
Sal $ 0,60 $ 0,60
Azicar $ 4,00 $ 4,00
Manteca $ 18,00 $ 18,00
Huevos $ 90,00 $ 90,00
Levadura $ 2550 $ 25,50
Mesa metélica $ 9331 $ 9,33
Batidora $ 6,67 | $ 6,67
Maestro panadero $ 250,00 $ 250,00
Energia Eléctrica $ 500(% 5,00
Agua potable $ 075 $ 0,75
TOTAL $ 138,10 $ 250,00 $ 2175( % 409,85
PROCESO TRES
MOLDEADO
Recipiente metalico $ 2131 % 2,13
Rodillo de madera $ 007 $ 0,07
Ayudante de panaderia $ 250,00 $ 250,00
Energia Eléctrica $ 500| $ 5,00
Agua potable $ 0751 % 0,75
TOTAL $ 250,00 $ 7,95 $ 257,95
PROCESO CUATRO
HORNEADO
Ayudante de panaderia $ 250,00 3 250,00
Huevos $ 6,00 $ 6,00
Mantequilla S 7,50 $ 7,50
Horno S 37,50 $ 37,50
Energia Eléctrica $ 500 $ 5,00
Agua potable $ 075 $ 0,75
TOTAL $ 1350|% 250,00 $ 4325|% 306,75
TOTAL DE PROCESOS $ 452,60 | $ 1.000,00 $ 8137|% 1.533,97

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto
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Interpretacion

La panificadora Aldea del Pan cuenta con cuatro procesos productivos en la elaboracion del
pan redondo y pan cacho, el cual se detalla en la tabla 31, el proceso uno: esta el pesado de la
materia prima el cual esté la harina con un costo de $ 43,00 dolares el quintal, aqui se utiliza 7
que en total da $ 301,00; la mano de obra directa que realiza el maestro panadero el cual se
calcula con $ 250,00 ddlares ya que el mismo esté en el proceso dos, los costos indirectos de
fabricacion, la pesadora para lo cual se deprecié mensualmente con un costo de $ 2,67 délares
el proceso dos: el amasado, el cual estd la materia prima con la sal 0.60 el kilo se necesita 1
precio total $ 0.6, el azicar $ 2,00 el kilo, se necesita 2 precio total $ 4,00; la manteca $ 1,20 el
kilo, se necesita 15 precio total $ 18,00; huevos $3,00 la cubeta se necesita 30 precio total $ $
90,00; la levadura $ 2,55 el kilo, se necesita 10 y da como resultado $ 25,50 la mano de obra
directa tambiéen est4 el maestro panadero con $ 250,00 realiza este proceso el mismo maestro
del proceso uno, los costos indirectos de fabricacion la batidora con un costo de $ 6,67 y la
mesa metalica con un precio mensual de depreciacion de $ 9,33; el proceso tres: el moldeado
el cual cuenta con los costos indirectos de fabricacion, rodillo de madera para lo cual se deprecid
mensualmente con un costo de $ 0.07 y el recipiente metalico que también se deprecio
mensualmente con un costo de $ 2,13 ddlares, la mano de obra directa el ayudante de panaderia
con $ 250,00 este incurrira en el proceso cuatro; y el proceso cuatro: el horneado, mano de obra
directa ayudante de panaderia con un costo de $ 250,00 que es el mismo del proceso tres,
materia prima directa huevos con un costo de la cubeta de $ 3,00, se necesita 2 el precio total
es de $ 6,00 y la mantequillaa $ 1,50 el kilo se necesita 5 que da como resultado $ 7,50 y los
costos indirectos de fabricacion se tiene el horno para lo cual se deprecié mensualmente para el

respectivo procedimiento con un costo de $ 37,50.

El pago de los servicios basicos se paga mensualmente $ 23,00 dolares tanto agua como energia
eléctrica, el cual se dividié en los cuatro procesos, ya que en los cuatro procesos de la

elaboracion del pan es necesario.
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12.1.7 Hojas de costos

PROCESO UNO: PESADO de los ingredientes

Tabla 32. Pesado de los ingredientes

PANIFICADORA "ALDEA DEL PAN"
~ RUC: 0504256314001
DIRECCION: CARLOS LOZADAY AMAZONAS
CEL. 0968990014
PESADO DE LA HARINA
UNIDAD DE VALOR VALOR
DETALLE MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL

MATERIA PRIMA
Total de materia prima $ 301,00
Harina \ Quintal \ 7 \ $ 4300 |S 301,00
MANO DE OBRA DIRECTA
Total de mano de obra $ 250,00
Maestro panadero | Panadero | |$ 250,00 | 250,00
COSTOS GENERALES
Total de los costos
generales $ 8,42
Depreciacion de
herramientas y envases 1 $ 267 |'$ 2,67
Energia Eléctrica $ 5,00
Agua potable $ 0,75
TOTAL DE COSTOS A TRANSFERIR AL PROCESO DOS $ 559,42

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

Interpretacion

Para el pesado de la harina se tiene la materia prima con la harina, el cual para la elaboracion
de los productos se necesita 7 quintales de harian a 43,00 dolares, multiplicado da un valor de
310,00 dolares; la mano de obra directa el maestro panadero con 250,00 doélares, el mismo
panadero interviene en el proceso dos; los costos indirectos de fabricacion esta la depreciacién
de herramientas y envases que es de la pesadora a 2,67 dolares; también se tiene los servicios

basicos con un total de 5,75.

Un costo total del proceso uno de $ 559,42 délares; el mismo que es transferido al siguiente

proceso.
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PROCESO DOS: AMASADO
Tabla 33. Amasado del pan

PANIFICADORA "ALDEA DEL PAN"
~ RUC: 0504256314001
DIRECCION: CARLOS LOZADAY AMAZONAS
CEL. 0968990014
AMASADO
UNIDAD VALOR
DETALLE DE CANTIDAD | UNITAR \'I{g'IT'is
MEDIDA 10

Costos transferidos $ 559,42
MATERIA PRIMA
Total de materia prima $ 138,10
Sal Kg. 1 $ 060 [$ 060
Azlcar Kg. 2 $ 200 |$ 4,00
Manteca Kg. 15 $ 120 |$ 18,00
Huevos Cubeta 30 $ 300 |$ 90,00
Levadura Kg. 10 $ 255 |$ 2550
MANO DE OBRA DIRECTA
Total de mano de obra $ 250,00
Maestro panadero | Panadero | [$ 250,00 [$ 250,00
COSTOS GENERALES
Total de los costos generales $ 21,75
Depreciacion de herramientas y
envases 2 $ 16,00 |$ 16,00
Energia Eléctrica $ 5,00
Agua potable $ 0,75
TOTAL DEL PROCESO DOS $ 409,85
TOTAL DE COSTOS A TRANSFERIR AL PROCESO 3 $ 969,27

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

Interpretacion

Para el amasado que es el proceso dos esta: materia prima directa con los siguientes
ingredientes: sal 1 kilo a $ 0.60 multiplicado da un valor de $ 0,60; 2 kilos de azucar a $ 2,00
multiplicado da un valor de $ 4,00 ddlares, manteca 15 kilos a $ 1,20 multiplicado da un valor
de $ 18,00 ddlares, levadura 10 kilos a $ 2,55 que multiplicado da un valor de $ 25,50 y 30
cubetas de huevo a $ 3,00 multiplicado un valor total de $ 90,00 délares; en mano de obra
directa el maestro panadero, cabe mencionar que es la misma mano de obra que interviene en

el proceso uno con un valor de $ 250,00 dolares; costos indirectos de fabricacion, la
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depreciacion der herramientas y envases a $ 16,00 délares, servicios basicos con un total de $
5,75.

Un costo total del proceso dos $ 409,85, mas costos transferidos $ 559,42; total de costos a

transferir al proceso tres es de $ 969,27

PROCESO TRES: MOLDEADO
Tabla 34. Moldeado del pan

PANIFICADORA "ALDEA DEL PAN"
~ RUC: 0504256314001
DIRECCION: CARLOS LOZADAY AMAZONAS
CEL. 0968990014
MOLDEADO
UNIDAD VALOR VALOR
DETALLE DE CANTIDAD
MEDIDA UNITARIO TOTAL
Costo Transferido del proceso dos $ 969,27
MANO DE OBRA DIRECTA
Total de mano de obra $ 250,00
Ayudante de panaderfa | Panadero | |$ 250,00 250,00
COSTOS GENERALES
Total de los costos generales $ 7,95
Depreciacion de herramientas
y envases 2 $ 2,20 |$ 2,20
Energia Eléctrica $ 5,00
Agua potable $ 0,75
TOTAL DEL PROCESO TRES $ 257,95
TOTAL COSTOS A TRANSFERIR A PROCESO 4 $ 1.227,22

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

Interpretacion

En el proceso tres intervienen los siguientes elementos: mano de obra directa, ayudante de
panaderia 250,00 doélares (el mismo ayudante interviene en el proceso cuatro), y los costos
indirectos de fabricacion, la depreciacion de herramientas y envases con 2,20 délares, servicios

bésicos con un total de 5,75.

Un costo total del proceso tres de $ 257,95, més el costo transferido del proceso dos $ 969,27;

total de costos a transferir al proceso cuatro es de $ 1.227,22
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PROCESO CUATRO: HORNEADO

Tabla 35. Horneado del pan

RUC: 0504256314001

CEL. 0968990014

PANIFICADORA "ALDEA DEL PAN"

~* DIRECCION: CARLOS LOZADA Y AMAZONAS

HORNEADO
UNIDAD VALOR | VALOR
DETALLE DE CANTIDAD
MEDIDA UNITARIO TOTAL
Costo Transferido del proceso tres $ 1.227,22
MATERIA PRIMA
Total de materia prima $ 13,50
Huevos Cubeta 2 $ 300 | $ 6,00
Mantequilla Kg 5 $ 150 | S 7,50
MANO DE OBRA DIRECTA
Total de mano de obra $ 250,00
Ayudante de panaderia | Panadero | |$ 250,00 |$ 250,00
COSTOS GENERALES
Total de los costos
generales $ 43,25
Depreciacion de maquinaria 1 $ 3750 | $ 37,50
Energia Eléctrica $ 5,00
Agua potable $ 0,75
TOTAL DEL PROCESO CUATRO $ 306,75
TOTAL DE COSTOS POR PROCESOS (1,2,3,4) $ 153397

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

En el horneado, proceso cuatro interviene los siguientes elementos: materia prima se encuentra
2 cubetas de huevos a 3,00 son 6,00 délares y mantequilla 5 kl a 1,50 son 7,50 un total de
materia prima directa de 13,50; mano de obra directa el ayudante de panaderia (interviene en el
proceso tres) 250,00 ddlares; la depreciacion de maquinaria con 37,50 dolares, servicios basicos

con un total de 5,75.

Un costo total del proceso cuatro de $ 306,75, mas el costo transferido del proceso tres $

1.227,22; total de costos de costos por procesos de $ 1.533,97
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12.1.8 Depreciaciones

Tabla 36. Depreciaciones de herramientas, envases y maquinaria

PANIFICADORA "ALDEA DEL PAN"
) RUC: 0504256314
DIRECCION: CARLOS LOZADA Y AMAZONAS
CEL. 0968990014
DEPRECIACION
Herramientas, envases y Valor total Vida util Depreciacion
magquinarias mensual
MESA $ 700,00 5 $ 9,33
PESADORA $ 200,00 5 $ 2,67
BATIDORA $ 500,00 5 $ 6,67
HORNO $ 5.000,00 10 $ 37,50
RODILLO $ 5,00 $ 0,07
RECIPIENTE $ 160,00 $ 2,13
METALICO
TOTAL $ 58,37

Elaborado por: Autora del proyecto

Interpretacion

La tabla de depreciaciones engloba las herramientas, envases y la maquinaria en general de
todos los procesos que se realizan como es la mesa, la batidora, la pesadora, el horno, el rodillo
y el recipiente metalico, son las herramientas que se utiliza en la elaboracion de cada proceso
productivo en la elaboracion del pan, depreciando mensualmente cada una, la vida util de la
mea es de cinco afios con un valor de setecientos ddlares y la depreciacion mensual es de 9,33
ddlares; la vida dtil de la pesadora es de cinco afios, a un precio de doscientos doélares, la
depreciacion es de 2,67 ddlares; la vida util de la batidora es de cinco afios a un precio de
quinientos ddlares, con un total a depreciar de 6,67 ddlares; la vida Gtil del horno es de diez
afios con un costo de cinco mil dolares, la depreciacion mensual es de 37,50 ddlares; vida Util
del rodillo cinco afios con un precio de cinco dolares, depreciacion mensual de 0,07 centavos
de ddlar; y por ultimo a depreciar el recipiente metalico, con cinco afios de vida util, un precio
de ciento sesenta ddlares y la depreciacion mensual de 2,37 délares; dando un valor total de las

depreciaciones de 58,37 dolares.
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12.1.9 Costo total de los elementos del costo

Tabla 37. Elementos del costo en la elaboracion del pan

PANIFICADORA "ALDEA DEL PAN"
RUC: 0504256314

DIRECCION: CARLOS LOZADA Y AMAZONAS
CEL. 0968990014

MATERIA PRIMA $ 452,60
MANO DE OBRA DIRECTA $ 1.000,00
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION $ 81,37
TOTAL DE LOS ELEMENTOS DEL COSTO $ 1.533,97

Elaborado por: Autora del proyecto
Interpretacion

Costo de la materia prima 452,60; de la mano de obra 1000,00; y de los costos indirectos de

fabricacion es de $ 81,37. La suma de los tres elementos del costo da un valor total de 1531,75

dolares

12.1.10 Venta del pan cacho y redondo

Tabla 38. Venta del pan cacho y pan redondo

PANIFICADORA "ALDEA DEL PAN"
RUC: 0504256314001
DIRECCION: CARLOS LOZADA Y AMAZONAS
CEL. 0968990014

VENTAS
Producto Cantidad Valor Unitario Valor Total
Pan Cacho 9000 $ 0,17 $ 1.530,00
Pan Redondo 9000 $ 0,17 $ 1.530,00
TOTAL $ 3.060,00

Elaborado por: Autora del proyecto
Interpretacion

En la panificadora se vende el pan cacho y el redondo donde su precio estd a $ 0.17 cada unidad,
se puede visualizar en la tabla de venta la cantidad de producto que se comercializa al mes que
es de 9000 panes redondos y 9000 panes cachos, el valor unitario que tiene es de $ 0.17

centavos, dando un valor total de $ 3060,00 por la venta
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12.1.11 Gastos administrativos

Tabla 39. Gastos administrativos

PANIFICADORA "ALDEA DEL PAN"
RUC: 0504256314001
DIRECCION: CARLOS LOZADA Y AMAZONAS
CEL. 0968990014

GASTOS ADMINISTRATIVOS

DETALLE CANTIDAD VALOR VALOR
UNITARIO TOTAL
Contador 1% 20,00 | $ 20,00
Gerente 1% 550,00 | $ 550,00
TOTAL DE GASTOS ADMINISTRATIVOS $ 570,00

Elaborado por: Autora del proyecto
Interpretacion

En los gastos administrativos esta el contador, 20,00 solo es una vez al mes para realizar las
respectivas obligaciones tributarias de la panificadora; el gerente con 550,00 un total de gastos

administrativos de 570,00 dolares.

Tabla 40. Gastos de venta

PANIFICADORA "ALDEA DEL PAN"
Y Kidea RUC: 0504256314001

dall""' DIRECCION: CARLOS LOZADA Y AMAZONAS
= CEL. 0968990014

GASTOS DE VENTA

DETALLE NOMBRE VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL

Fundas 9000 | $ 0,01 % 90,00
Vendedora Julia Torres $ 300,00 300,00
TOTAL DE GASTOS ADMINISTRATIVOS $ 390,00

Fuente: Datos de la panificadora aldea del Pan
Elaborado por: Autora del proyecto

Interpretacion

Total de gastos de venta son 390,00 ddlares, en cual se utiliza fundas para la venta y la persona

que atiende.
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Tabla 41. Estado de costos de productos vendidos

PANIFICADORA "ALDEA DEL PAN"
e RUC: 0504256314001

DIRECCION: CARLOS LOZADA Y AMAZONAS
CEL. 0968990014

ESTADO DE COSTOS DE PRODUCTOS VENDIDOS

Materia prima directa $ 452,60
Mano de obra directa $ 1.000,00
Costos de indirectos de fabricacion $ 81,37
(=) Costos de produccién $ 1.533,97
(+) Inventario inicial de productos terminados $ -
(=) Disponible en venta $ 1.533,97
(-)Inventario de productos terminados $ -
(=)Total de los costos de los productos vendidos $ 1.533,97

Elaborado por: Autora del proyecto
Interpretacion

En el estado de costos de productos vendidos se observa que en la materia prima hay un total
de 452,60; la mano de obra directa con 1000,00; los costos indirectos de fabricacion con 81,37,
sumado los tres elementos se obtiene el total de costo de produccion que es de 1533,97; y se

obtiene el costo total de ventas 1533,95 dolares.

Tabla 42. Estado de resultados

PANIFICADORA "ALDEA DEL PAN"
~ RUC: 0504256314001
DIRECCION: CARLOS LOZADA'YY AMAZONAS
CEL. 0968990014

01 al 30 de Noviembre del 2021

ESTADO DE RESULTADOS
Ventas $ 3.060,00
(-) Costo de venta $ 1.533,97
(=)Utilidad bruta $ 1.526,03
(-)Gastos administrativos $ 570,00
(-)Gastos de venta $ 390,00
(=) Utilidad operacional $ 566,03
(-) Gastos financieros $ -
(=)Utilidad antes de impuestos $ 566,03
(-)Gasto de impuestos $ 7,17
(=)Utilidad neta $ 558,86

Elaborado por: Autora del proyecto
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Interpretacion

El estado de resultado, en ventas se obtiene los $ 3.060,00, de las ventas, restamos el costo de
venta que es de $ 1533,97, y se obtiene la utilidad bruta que es de $ 1.526,03, a esta cantidad
se resta los gastos administrativos y los gastos de venta que da un valor de operacional de $
566,03, menos el valor del gasto de impuestos que paga mensualmente es de $ 7,17, ya que la
empresa pertenece al grupo manufactura, Categoria 2 — Intervalo: (5001-10000), tabla Cuota -
Rise del 2020 al 2022; obteniendo la utilidad neta de $ 558,86d0lares al mes.

Tabla 43. Utilidad del pan por unidad

PANIFICADORA "ALDEA DEL PAN"

RUC: 0504256314001

DIRECCION: CARLOS LOZADA Y AMAZONAS
CEL. 0968990014
UTILIDAD DEL PAN
DESCRIPCION VALOR TOTAL

Costo primo $ 1452,60
Costos de conversion $ 1081,37
Costos de produccion $ 1533,97
Gastos $ 960,00
Precio de venta $ 2493,97
Costo unitario $ 0,14
Margen de contribucion $ 0,03
Utilidad por cada pan S 23%

Elaborado por: Autora del proyecto

Interpretacion
La utilidad es del 23% obteniendo un margen de contribucion del $ 0.03 por cada pan tanto
redondo como cacho, que pertenece a las ganancias que obtiene el propietario de la

panificadora.

13 IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES O ECONOMICOS)
13.1 Impacto técnico

Una vez realizado el proyecto investigativo se aportd con la determinacion del sistema de costos
por procesos de produccion, para lo cual se podré determinar cada procesos en la elaboracién
del pan, asi se conocid los elementos del costo que son: materia prima, en mano de obra, y los
costos indirectos de fabricacion que son utilizados para obtener el pan, asi como los gastos que

incurren en la elaboracién del mismo
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13.2 Impacto Social

El proyecto investigativo tiene un impacto social ya que determina el costo real del precio de
venta del pan, mismo que es accesible para la sociedad y su consumo forma parte del triangulo

alimentico de los consumidores.

13.3 Impacto econémico

Las panificadoras en el cantd La Mana es vital para el progreso econdémico de la localidad
siendo una parte importante para el desarrollo e incremento de fuertes labores, aportando a la

sociedad con riqueza generadora de manos productoras y nucleos familiares.

14 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

14.1 Conclusiones

El proyecto de investigacion permitio realizar la recaudacion de informacion de la panificadora,
de manera técnica, obteniendo conocimientos de la etapas con las que cuentan los proceso en
la elaboracion del pan, mediante la aplicacion de entrevista al gerente propietario y a una
encuesta a los trabajadores de la panificadora; la cual se constatd que no existe un sistema de

costos que les permita identificar el costo de cada proceso

Se pudo identificar los elementos del costo que intervienen en el proceso productivo del pan, la
materia prima que esta conformado por los insumos, con un costo total de $ 452,60, mano de
obra con un costo total de $ 1000,00, y los costos indirectos de fabricacion, aqui se encuentra
la mano de obra indirecta y las depreciaciones con un total de 81,37, el cual se obtuvo un costo

total de produccién en la elaboracion del pan de $ 1533,95 mensuales.

El sistema de costos por procesos permitié asignar los costos de produccién incurridos durante
el periodo de fabricacion y asi obtener los costos totales y unitarios que han sido determinados

a traveés de este sistema.

14.2 Recomendaciones

Se recomienda a la panificadora identificar los costos que intervienen en los elementos de cada
proceso productivo, ya que al identificar se puede obtener el costo real del producto elaborado

y asi tener mayores ganancias.
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El propietario debe ser capaz de identificar los elementos del costo que intervienen en cada

etapa productiva, permitiendo un mejor control, teniendo informacion confiable, que ayude a

mejorar la interpretacion de cada fase de produccion, para obtener conocimiento del costo que

incurre en cada etapa productiva de la elaboracién del pan.

La panificadora debe aplicar el sistema de costos por procesos, ya que proporciona una

informacion exacta de los costos que se requieren para cada proceso en la elaboracion del pan,

y de esta manera ayuda al propietario a tomar decisiones que contribuyan en el mejoramiento

del producto y obtener una rentabilidad apropiada.

15 FINANCIAMIENTO PARA LA PROPUESTA DEL PROYECTO

Tabla 44. Financiamiento para la propuesta del proyecto

COMPONENTES/RUBROS

Componente 1.

Diagnosticar el estado actual de la panificadora
mediante las técnicas de investigacion para la
sustentacion  del  desarrollo  del  proyecto
investigativo.
Actividades
Disefio de un cuestionario de preguntas para la
entrevista al gerente de la panificadora.
Aplicacion de un cuestionario de preguntas para la
encuesta a los trabajadores de la panificadora
Componente 2.
Identificar elementos que incurren en cada una de las
etapas de produccion en la elaboracion de pan
Actividades
Recaudacion de informacién de los procesos que se
realiza en la elaboracion del pan.
Determinacion de los elementos del costo.
Elaboracién la matriz que identificara los elementos
de costo productivo
Componente 3.
Propone el sistema de costos por procesos que
permita identificar el costo real de la produccién en
la elaboracion del pan en la panificadora “Aldea del
Pan
Actividades
Disefio de un manual de los costos en base a los
procesos de produccién

TOTAL
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INTERNAS

Autogestion  Comunidad

50,00

65,00

80,00

TOTAL

30,00

60,00

65,00

155,00
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Anexo 3. Entrevista al gerente propietario de la panificadora

- UNIVERSIDAD
- TECNICA DE

COTOPAXI
/

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

Nombre del propietario

Tema del proyecto de investigacion: SISTEMA DE COSTOS POR PROCESOS EN LA
ELABORACION DE PAN EN LA PANIFICADORA ALDEA DEL PAN, DE LA
PARROQUIA LA MANA, CANTON LA MANA, PROVINCIA DE COTOPAXI, ANO 2021.

Preguntas:

1) ¢Cual es el producto que tiene mas demanda en su panaderia?

2) ¢Cual es la capacidad productiva mensual de la panaderia de los productos que

menciond anteriormente?

3) ¢Como es el proceso productivo en la panificadora?

4) ¢Expligue como es el proceso productivo de los productos que elabora en su

panificadora?

5) ¢Usted utiliza algun registro para obtener los costos que incurren en el proceso

productivo del pan?
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6) ¢Usted lleva un control de inventarios de materiales, productos en proceso y

productos terminados?

7) ¢La panificadora cuenta con una unidad de recepcion de materiales?

8) ¢De qué manera determina el precio de venta de los productos terminados para su

venta?

9) ¢Puede describir como es el proceso en la compra de los materiales?

10) ¢ Cémo se determina el precio de venta?

11) ;Conoce usted algun sistema de costos que ayude a calcular el costo unitario del

producto terminado para su comercializacion?

12) ¢Estaria de acuerdo que se disefie un sistema de costo por proceso en la panificadora?
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Anexo 4. Encuesta a los trabajadores de la panificadora

- UNIVERSIDAD
- TECNICA DE

COTOPAXI
/

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS

Tema del proyecto de investigacion: SISTEMA DE COSTOS POR PROCESOS EN LA
ELABORACION DE PAN EN LA PANIFICADORA ALDEA DEL PAN, DE LA
PARROQUIA LA MANA, CANTON LA MANA, PROVINCIA DE COTOPAXI, ANO 2021.

Lea detenidamente y seleccione su respuesta.
Preguntas:

1) En qué area trabaja usted

e Administrador ()

e Produccion ()

e Otros ()

2) Cuédl es el tipo de pago que percibe

e Mensual ()
e Quincenal ()
e Semanal ()

3) Cuantas horas trabaja por semana
14 a 21 horas ()

e 22230 horas ()
e Masde30horas ( )

4) En caso que se labora fuera de las horas de trabajo, se pagan horas extras
o Si ()

e No ()

5) ¢Conoce usted el proceso de produccion para elaborar el pan?
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e Si (
e No (
e Desconoce (

N>

6) Ultilizan algin sistema de costos de produccién

e Si Utiliza ()
e No Utiliza ()
e Desconoce ()

7) Enlos procesos productivos de la elaboracion del pan, cree usted que es el adecuado

e Si
e No
e Desconoce

T~
~_

8) Cree usted que el area productiva cumple con el tiempo establecido en cada proceso en
la elaboracion del producto

e Si ()
e No ()
e Desconoce ()

9) ¢Usted considera que la panificadora es competitiva en el mercado?

e Si ()
e No ()
e Desconoce ()

10) Estaria de acuerdo que la panificadora cuente con un sistema de costos por proceso

e Si ()
e No ()
e Desconoce ()
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Anexo 4. Proceso productivo en la elaboracion del pan
PROCESO UNO

PESADO DE LOS INGREDIENTES

PROCESO DOS

AMASADO

PROCESO TRES

MOLDEADO

PROCESO CUATRO

HORNEADO
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Anexo 5. Solicitud de aceptacion

Sr. Néstor Cevallos
GERENTE PROPIETARIO DE LA PANIFICADORA “ALDEA DEL PAN”

Presente.-
De antemano reciba un afectuoso y cordial saludo y desedandole éxitos en sus funciones.

Yo, Lisbeth Andreina Cuchipe Mero, con cédula de identidad N° 0504496340, estudiante
de la UTC, Extension La Mana, previo a la incorporacion debo realizar mi proyecto de
investigacion, el cual solicito de manera mas comedida me permita realizar dicho trabajo
en su empresa; el cual se titulada SISTEMA DE COSTOS POR PROCESO EN LA
ELABORACION DE PAN, EN LA PANIFICADORA “ALDEA DEL PAN”, DE LA
PARROQUIA LA MANA, CANTON LA MANA, PROVINCIA DE COTOPAXI, ANO
2021.

Esperando pronta respuesta, y a la vez agradecer por su valiosa atencion que se dé para
responder esta solicitud.

Atentamente;

Sta. Lisbeth Andreina Cuchipe Mero
C.L 0504496340
Estudiante de la UTC, extension La Mana
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Anexo 6. Carta de aceptacion

Sta. Lisbeth Cuchipe
ESTUDIANTE DE LA UTC — EXTENSION LA MANA

Presente.-

Yo NESTOR JOEL CEVALLOS SEGOVIA GERENTE PROPIETARIO DE LA
PANADERIA “ALDEA DEL PAN”, es grato informarle que he aceptado para que realice
el proyecto de investigacion con el tema: SISTEMA DE COSTOS POR PROCESO EN
LA ELABORACION DE PAN, EN LA PANIFICADORA “ALDEA DEL PAN”, DE
LA PARROQUIA LA MANA, CANTON LA MANA, PROVINCIA DE COTOPAXI,
ANO 2021; en mi panificadora.

La estudiante estara bajo mi supervision, la cual le felicitaré la informacion necesaria
durante la ejecucién del proyecto de investigacion.

Atentamente;

Yo Guolbs

"m oot

Nestor Joel Cevallos Segovna
C.I 0504256314 3
GERENTE PROPIETARIO DE LA PANADERIA “ALDEA DEL PAN”
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Anexo 7. Registro unico de contribuyentes

~ Certificado
Registro Unico de Contribuyentes
Apellidos y nombres Nimero RUC
CEVALLOS SEGOVIA NESTOR JOEL 0504256314001
Estado Régimen Artesano
ACTIVO RISE Mo registra
Fecha de registro Fecha de actualizacion
131172020 Mo registra
Inicio de actividades Reinicio de actividades Cese de actividades
131172020 Mo registra Mo registra
Jurisdiccion Obligado a llevar contabilidad
ZONA 3T COTOPAXI/ LA MANA NO
Tipo Agente de retencidn Contribuyente especial
PERSONAS NATURALES NO NO

Domicilio tributario

Ubicacion geografica

Provincia: COTOPAXI Canton: LA MANA Parroquia: LA MANA

Direccion

Calle: CARLOS LOZADA QUINTANA Numero: S/IN Interseccion: AMAZONAS
Referencia: A MEDIA CUADRA DE LA PLAZA DEL SUR, CASA COLOR AMARILLO

Medios de contacto
Email: nestorcevallos1999@agmail.com Celular: 0968290014

Actividades econdmicas
= 10710101 - ELAEIORAGI&N DE PAN, PANECILLOS.

Establecimientos
Abiertos Cerrados

1 0

Obligaciones tributarias
- 7010 - REGIMEN IMPOSITIVO SIMPLIFICADO

GRUPD: MANUFACTURA - CATEGORIA: 1 - INTERVALD: {0 - S00D). CLMOTA MENSUAL (USD): 143

TOTAL A PAGAR [USD): 143

o Las obligaciones tributarias reflejadas en este documento estin sujetas a cambios. Revise

pericdicamente sus obligaciones tributarias en www_sri.gob.ec.

Ndimeros del RUC anteriores
Mo registra

"2
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Anexo 8. Urkund

URKUND )

\ Lsta e entes Blogues &) Abrir sesion
Documents FE0/ECTO LISBETH CUCHIE 13 docs (D1323046T6) @ Categoria Enlace/nombre de archivo 8,
Presentado 2020044717 18 3600 T —

8 .- LISBETH ANDREINA CUCHIPE-ing Veronica docs 03

Presentadopor Pecro (pearo diazbl8Eutc edu g, !
Recbido peas Cazsie e anayss urkunc com 8 ) s PROVECTOSBETH CUCHEE docx 0
Mensde CLCHIE Momare mensae ongety B i STE I 10 ]

% ce estas 49 paginas, se companen e terto presente en 17 fuentes. B i I SUTHGONCIS

8 | TesisFemando Moren docx )

e Lt o

 UNAVERSIDAD TECNICA DE COTOPAI FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAX FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS "

 TITULO: SISTEMA DE COSTOS PORPROCESOS EN LAELABORACION DE PAN EN LA MANUAL DE COSTOS POR PROCESO EN LA ELABORACION DE PAN REDONDO Y PAN

- PANFICADORA *ALDEA DEL PAN", DE LA PARROQUIA LA MANA, CANTON LA MANA, CACHO EN LA PANIFICADORA ALDEA DEL PAN, DE LA PARROQUIA LA MANA, CANTON
 PROWNCIA DE COTOPAX, ARD 2021 LA MANA, PROVINCIA DE COTOPAN, ARO 2021,

- Aora Cuchipe Mevo Lishet! Ancreing Autora Cuchipe Mero Lisdetn Andreina

Departamento 1 Matesiaies adicionaies MOD y CIF
| Degaramento ) Materiaes aiconses D  CF
| Poductotemmnado
' . Pesaso de la harina Amasado Moiceado Hormeads
‘ RESUMEN La panificadors * Aidea det Pan eiabara pan al por mayor y mencr, ¢
procesa oe produccion fuaciona de manera fadie, & orobiema de estainvestigacion

& que 2 2anificagora no cuenta con un sistema de coseos por proceses,
CONGIGeranto que esta actiidad &C0NOMICa Constitye un Motor generador de 3
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