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SINTESIS

La investigacién se enfoca en la problematica de la gestién empirica de los costos de
produccion en la panaderia “El Gran Pan” de Manta, la ausencia de un sistema formal de
costeo dificulta la precision en la determinacion de precios y la optimizacion de recursos, lo
que compromete su competitividad en el mercado local. El objetivo principal del estudio es
analizar los costos de produccién del pan popular y su efecto para medir la rentabilidad de la
Panaderia El Gran Pan de la ciudad de Manta, para identificar y distribuir adecuadamente los

costos directos e indirectos y determinar la rentabilidad del negocio.

El enfoque metodolégico fue mixto, empleando métodos cuantitativos y cualitativos.
Las técnicas incluyeron entrevistas, observacion directa y andlisis documental, abarcando una

poblacién compuesta por tres responsables clave del negocio.

Los resultados principales incluyen el disefio de un sistema de costos por procesos que
permite determinar el costo unitario real, optimizando la asignacién de recursos y facilitando
decisiones estratégicas basadas en datos confiables y se elaboré una estructura prictica para la
aplicacion del sistema, contribuyendo a la profesionalizacion de la gestion empresarial en la
panaderia, esta metodologia es replicable en otras microempresas del sector panadero,

fortaleciendo su desarrollo y competitividad.

La investigacién aporta soluciones pricticas al sector panadero, combinando rigor
cientifico y aplicabilidad, beneficiando tanto a la panaderia estudiada como a negocios

similares en contextos locales.

Palabras claves: costos de produccién, rentabilidad, sistema de costos, costos por

procesos, materia prima, mano de obra, costos indirectos de fabricacién, panaderia.
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ABSTRACT

The research focuses on the issue of empirical management of production costs at the
bakery “El Gran Pan” in Manta. The absence of a formal costing system hinders the accuracy
in price determination and resource optimization, compromising its competitiveness in the
local market. The main objective of the study is to analyze the production costs of popular
bread and their impact on measuring the profitability of “El Gran Pan™ bakery in the city of
Manta, in order to properly identify and allocate direct and indirect costs and determine the

business's profitability.

The methodological approach was mixed, employing both quantitative and qualitative
methods. Techniques included interviews, direct observation, and document analysis,

encompassing a population consisting of three key business stakeholders.

The main results include the design of a process costing system that determines the
actual unit cost, optimizing resource allocation and facilitating strategic decisions based on
reliable data, a practical structure for implementing the system was developed, contributing to
the professionalization of business management at the bakery, his methodology is replicable
in other microenterprises within the bakery sector, strengthening their development and

competitiveness.

The research provides practical solutions for the bakery sector, combining scientific
rigor and applicability, benefiting both the studied bakery and similar businesses in local

contexts.

Keywords: production costs, profitability, cost system, process costing, raw material,

labor, manufacturing overhead costs, bakery.
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INTRODUCCION

La presente investigacion tiene como prop6sito analizar los costos de produccion del
pan popular y su efecto para medir la rentabilidad de la Panaderia "El Gran Pan" de la ciudad
de Manta, para lograrlo se seguirdn los objetivos especificos donde primero se realizara un
diagnéstico de los costos actuales, se identificara la relacién entre estos y la rentabilidad, y se
propondrén la propuesta para determinar los costos de produccién y mejorar la gestion

financiera del negocio

La problemitica radica en la falta de un sistema técnico y sistemdtico para determinar
los costos reales, lo que dificulta la fijacion de precios adecuados y dificulta la determinacién
de la rentabilidad del negocio, esta situacién es comiin en muchas microempresas, que
enfrentan desafios similares debido al uso de métodos empiricos en la gestién contable, el
problema formulado en si es: “;Como afectan los costos de produccion en la rentabilidad de

la panaderia “El Gran Pan” de Manta?”,

La investigacion presenta dos variables, que son la variable independiente: los costos
de produccidn, que incluye todos los gastos relacionados con la transformacién de materias
primas en productos terminados y la variable dependiente: la rentabilidad, que mide la
capacidad del negocio para generar beneficios econémicos a partir de los recursos
disponibles, el andlisis de estas variables permitird identificar cémo los costos influyen

directamente en los mdrgenes de ganancia y en la sostenibilidad financiera de la panaderia.

La metodologia combina métodos cuantitativos y cualitativos y las técnicas incluyen

entrevistas, observacion directa y andlisis documental, para garantizar un andlisis integral del

problema, cabe recalcar que la poblacion de estudio estard compuesta por tres personas que



son el total de trabajadores de la panaderia, donde la muestra son el propietario-panadero y el

auxiliar panadero, utilizando el muestreo no probabilistico por conveniencia

Este estudio no solo busca beneficiar a la Panaderia "El Gran Pan", sino también
proporcionar una estructura de costos por procesos que pueda ser replicado por otras
microempresas del sector panificador, los resultados esperados contribuirdn a optimizar los
costos de produccion, mejorar la rentabilidad y fortalecer la competitividad del negocio en el
mercado local, impactando positivamente tanto en la gestién interna como en la satisfaccion

de los clientes.



CAPITULO I

1. Marco tedrico de la Investigacion

1.1.Fundamentacion Tedrica

1.1.1. Variable Independiente

1.1.1.1.Contabilidad de Costos

Segtin Juan Garcia (2020) la contabilidad de costos es un sistema informativo que se
utiliza para registrar, acumular, controlar, analizar, dirigir, interpretar y reportar todo lo que se
relacione con los costos en las dreas de produccion, distribucion, ventas financiamiento y
distribucién (péag. 7).

La contabilidad de costos es fundamental para la gestién empresarial, ya que
proporciona un sistema integral de informacion que abarca el registro, control, y andlisis de
costos en diversas dreas clave como produccidn, distribucidn, ventas y financiamiento, este
permite una toma de decisiones mds informada y eficiente, facilitando la direccién y el reporte

de los costos asociados a las operaciones de la empresa.

1.1.1.2.Costos

Juan Garcia (2016) considera al costo como el valor monetario de los recursos
entregados a cambio o comprometidos a cambio de bienes o servicios adquiridos, este costo
se incurre en el momento de la compra y puede dar beneficios tanto inmediatos como a largo
plazo (pag. 9)

Los costos son fundamentales para evaluar la eficiencia y rentabilidad de las
operaciones de las organizaciones, estos no son mas que la valoracién econémica de los
recursos que se emplean para adquirir un bien o servicio, incluyendo dinero, tiempo, mano de
obra y materiales, ademds asumir un costo involucra la expectativa de generar beneficios a

futuro.



1.1.1.3.Costos de Produccion

Chiliquinga & Vallejos (2017) mencionan que los costos de produccién son los gastos
asociados con la transformacion de materias primas en productos terminados o
semiterminados, mediante el uso de mano de obra, maquinaria, equipos y otros recursos (pag.
9).

Los costos de produccién, también conocidos como costos operativos, son aquellos
desembolsos de dinero necesarios para mantener un proyecto o empresa en funcionamiento,
estos también pueden incluir la adquisicion de insumos o materias primas, pago de servicios

basicos, salarios de empleados y el mantenimiento de equipos y maquinarias.

1.1.1.4.Importancia de los Costos de Produccién

Grecia Calderdn (2019) afirma que la importancia de los costos de produccién
empieza en la capacidad de determinar el nivel de ganancias que una empresa puede alcanzar
y evaluar si los costos del negocio o proyecto son viables en relacién con las ganancias
esperadas, por lo que, un célculo preciso de estos costos es fundamental para asegurar la
rentabilidad y sostenibilidad de la empresa (pag. 4).

En este sentido es esencial no solo calcular con precision los costos, sino también
revisarlos y ajustarlos continuamente para adaptarse a los cambios o fluctuaciones del
mercado y las condiciones internas de la empresa, cabe recalcar que comprender los costos de
produccién permite a las empresas encontrar dreas para mejorar y optimizar, lo que
contribuye a una mayor eficiencia y competitividad en el mercado, ademds asegura la
maximizacioén de beneficios y su sostenibilidad a largo plazo.

1.1.1.5. Elementos del Costo de Produccién

Los autores Pantoja, Ramirez & Garcia (2010) mencionan que los recursos que se



utilizan en la elaboracién de productos y que son la base para la determinar, acumular
y asignar costos, se conocen como elementos del costo en términos contables y econémicos.
(pag. 35)

Estos elementos se dividen en cuatro categorias principales:

e Materia Prima. Son elementos que se usan en la produccion de bienes, estos

elementos pasan por varios procesos de transformacion y como resultado se

convierten en productos o bienes completamente distintos de los insumos originales.

e Material Directo. Los materiales directos son aquellos recursos que pueden

identificarse claramente en los productos finales es decir son atribuidos directamente al
producto final. A diferencia de las materias primas, estos materiales conservan sus
propiedades basicas ya que son visibles y se pueden palpar. Ademas, tienen un valor
significativo en la composicion de los costos de los productos fabricados, en comparacion con

otros insumos utilizados en su elaboracion.

En la mayoria de los estudios el término “materiales” se utiliza para describir los
objetos que se consumen, transforman o modifican durante la produccién de bienes. Siempre
que estos materiales o materias primas se empleen y se puedan identificar claramente en la
fabricacion de un producto o en un proceso especifico, se consideran materiales directos. Por
otro lado, los materiales cuyo consumo no se puede atribuir a un producto o proceso

especifico se consideran materiales indirectos.

e Mano de Obra
Los autores antes mencionados clasifican a la mano de obra en dos:
Mano de Obra Directa. La mano de obra directa incluye los sueldos de los trabajadores
que participan directamente en la transformacion de materias primas o materiales directos en

productos. Estos estdn vinculados a tareas especificas de produccion y se pueden identificar



con un lote de produccién, una orden de fabricacién determinada o un proceso de produccion
especifico.

Mano de Obra Indirecta. Los pagos y cargos laborales que no cumplen con los
criterios mencionados anteriormente, es decir, aquellos que no pueden asignarse a un lote o
proceso de produccion especifico, se consideran como costos indirectos conocido como mano

de obra indirecta.

e Costos Indirectos de Fabricaciéon

Pantoja, Ramirez & Garcia (2010) afirman que los costos indirectos de fabricacion se
los conocen también como gastos generales o gastos de manufactura, estos costos surgen de la
utilizacion de diversos recursos en los procesos de produccién. (pag. 38)

Estos incluyen el uso de suministros y materiales indirectos, trabajadores que no
intervienen directamente en la produccion, el uso de instalaciones y equipos y la prestacion de
diversos servicios tanto internos como externos.

Todos estos recursos son fundamentales para llevar a cabo las actividades y procesos
de produccién, pero no pueden asociarse especificamente a ningtin proceso de fabricacion o

producto terminado.

1.1.1.6.Clasificacion de los Costos

Los autores antes mencionados en su libro definen y clasifican a los costos de la

siguiente manera:

e De Acuerdo con el Organigramas del Ente Econémico

Costos de manufactura. Se originan, acumulan y asignan durante el proceso de
produccién, generan beneficios o rentabilidad y se utilizan para darle valor a los productos
fabricados, considerados inventarios, incluyen los costos de materiales, mano de obra y costos

indirectos.



Gastos. Son costos esenciales para el funcionamiento y distribucién de productos,
incluyendo ventas, mercadeo, administracion y financiamiento, aplicados al periodo en que se

incurren como comisiones publicidad, sueldos administrativos e intereses financieros.

e En Relacion con el Volumen de Produccion

Variables. Estos costos varian con el volumen de produccién, ya que varian
proporcionalmente con la cantidad de productos fabricados o procesados como la materia
prima cuyo consumo aumenta o disminuye segin la cantidad producida.

Fijos. Incurren de manera regular y se mantienen constantes durante el periodo
contable, independientemente de la cantidad producida, no dependen del volumen de

produccion.

e Segin se Identifiquen o no con los Productos

Directos. Se asocian o se atribuyen directamente a los lotes de productos o al proceso
de produccion como los materiales directos y la mano de obra directa.

Indirectos. Son costos fundamentales para el funcionamiento operativo, pero no se
pueden asignar directamente a productos o procesos especificos al momento en que se
incurran, como mantenimiento, reparaciones de instalaciones y equipos, necesarios para
diversas funciones dentro de la empresa

Costeo por absorcion. Es un método de asignacién de costos que incluye todos los
desembolsos de produccidon en el cdlculo del costo de un producto, tanto directos como
indirectos. Esto implica que los materiales directos, la mano de obra directa y los costos
indirectos de fabricacién se distribuyen entre las unidades producidas, proporciona una vision

completa de los costos involucrados en el proceso productivo.

e Atendiendo a las Caracteristicas de la Produccion

Costos por lotes. Se incurren y acumulan para calcular los costos de produccion cada

vez que se realiza la produccion en lotes de productos, pedidos u 6rdenes de fabricacion.

7



Costos por Procesos. Se contabiliza segin las actividades, tareas y procesos en los
sistemas de produccién continuos o en serie, donde no se espera distinguir lotes de productos

u ordenes de fabricacion.

e Dependiendo del Momento en que se Determinan

Historicos o Reales. Se generan durante las actividades de produccién y se conocen
después de fabricar los productos.

Predeterminados: Son calculados antes de la produccion y se basan en estudios para
determinar los costos de fabricacion de bienes o servicios, en este incluyen los costos
estimados (cuanto puede costar un producto) y costos estandares (cuanto debe costar un

producto).
1.1.1.7.Sistemas de Costos

Juan Garcia (2016) cita en su libro que los sistemas de costos segtin la funcién de
produccion son un conjunto estructurado de métodos y técnicas, que su objetivo principal es

determinar los costos unitarios de produccién y controlar las operaciones fabriles realizadas.

(pdg. 116)

El autor clasifica a sistemas de costos de la siguiente manera:

o Sistema de Costos por Ordenes Produccién. Este sistema se emplea cuando la

produccidn es discontinua o por lotes, donde cada orden especifica de produccion
acumula los costos de materiales, mano de obra y costos indirectos

e Sistema de Costos por Procesos. Este sistema se utiliza en produccion continua y



en gran volumen, donde los materiales fluyen constantemente hacia los centros de costo. La
produccion se organiza en procesos secuenciales y los costos se acumulan por departamento o
proceso durante un periodo especifico, su objetivo final es determinar el costo unitario total

de produccion y este se calcula de la siguiente manera:

Costo total de unidades producidas

Costo unitario de produccion = : ,
p Total de unidades producidas

1.1.1.8.Costo de Ventas

Sergio Asto (2022) define al costo de ventas como el gasto que una empresa incurre

para producir o adquirir los bienes o servicios que comercializa, calculado en periodos
determinados y representa la inversién necesaria para poner un producto en ¢l mercado (pag.
4).

La férmula para el cdlculo del costo de ventas es:

Costo de ventas = Inventario inicial + Costo de fabricacién — Inventario final
1.1.2. Variable Dependiente

1.1.2.1. Rentabilidad

Segin Gofiaz & Zevallos (2018) a la rentabilidad la definen como la eficiencia con la
que se utilizan los recursos como materiales, personal y financiamiento para obtener
beneficios econémicos en un periodo determinado. (pag. 23)

La rentabilidad no se limita solo a como se usan los recursos para obtener ganancias,
sino también a como una accién econémica puede agregar valor a largo plazo, esta puede

cambiar segun la situacién econémica, las estrategias empresariales y las condiciones del

mercado.

1.1.2.2. Importancia de Rentabilidad

Victor Moreno (2022) menciona que la rentabilidad es fundamental para la

sostenibilidad y el crecimiento viable de una empresa, tan importante como establecer
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precios, controlar costos de produccidn y aumentar las ventas de un producto, es un factor
importante para medir la capacidad de una empresa para mantener su liquidez y afecta
directamente su capacidad de competir y ganar o perder participacion en el mercado. (pag. 35)

El autor destaca que la rentabilidad es esencial para el éxito de una empresa, junto con
la fijacion de precios, los costos y las ventas. Menciona sobre los peligros de simplificar el
cilculo de la rentabilidad, ya que esto puede llevar a decisiones erréneas, enfatiza que
entender y gestionar correctamente la rentabilidad es importante para mantener la salud
financiera y la competitividad de una empresa a largo plazo.

1.1.2.3. Tipos de Rentabilidad

Rentabilidad Econémica. El autor Juan Sanchez (2002) menciona que la

rentabilidad econdmica se la conoce también como rentabilidad de la inversion, es una
medida que evalta el desempeifio de los activos de una empresa durante un periodo especifico,
sin tener en cuenta como se financian estos activos, por ello, se suele considerar que la
rentabilidad economica refleja la capacidad de los activos de una empresa para generar valor,

independientemente de su financiacion. (pag. 5)

Rentabilidad Financiera. Segun Sanchez la rentabilidad financiera mide el
rendimiento de los fondos propios de una empresa durante un periodo especifico,
generalmente sin considerar la distribucién de los resultados, sefiala también que esta medida
de rentabilidad se acerca mas a los intereses de los accionistas o propietarios que a la
rentabilidad economica, de acuerdo con esto, los directivos buscan maximizar los intereses en

beneficio de los propietarios. (pag. 10)
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1.1.2.4. Indicadores de Rentabilidad

Molina, Ofia, Topa & Tipan (2018) mencionan que los indicadores de rentabilidad
ayudan a identificar como mejorar la eficiencia en los costos y gastos, asi como la capacidad
de obtener ganancias a lo largo del afio fiscal, asegurando un desempeiio efectivo de las

operaciones. (pag. 10)

Los autores mencionados resaltan dos aspectos fundamentales de los indicadores de
rentabilidad: la optimizacion de costos y gastos y la capacidad de generar ganancias, ademas
afirman que son importantes para asegurar el desempeno de las operaciones de las empresas a

lo largo del afio fiscal.

e Margen Bruto. Jefferson Santillan (2021) afirma que el margen bruto muestra
qué tan rentables son las ventas en comparacion con el costo de los bienes vendidos, indica si
la empresa puede cubrir sus gastos operativos y aun asi generar ganancias. (pag. 30)

De acuerdo con esta definicion, explica que el margen bruto mide la rentabilidad de
las ventas en relacién con el costo de los bienes vendidos. También destaca que este margen
indica la capacidad de la empresa para cubrir sus gastos operativos y atin asi generar
ganancias.

Su férmula de cdlculo es la siguiente:

ventas — costo de ventas
ventas

Margen bruto =

° Margen Operacional. Segin el autor antes mencionado este indicador revela
las ganancias de la empresa por cada unidad vendida, mostrando si estas ganancias se generan
a partir de las operaciones principales de la empresa o de otras fuentes de ingresos. (pag. 32)

Este indicador es importante para evaluar la eficiencia y rentabilidad de las

operaciones principales de una organizacion, ya que permite comparar su desempefio con el
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de la competencia, influye en las decisiones estratégicas y es un indicador sostenible a largo
plazo y se calcula de la siguiente manera:

utilidad operacional

Margen operacional =
ventas

° Rentabilidad Neta de Ventas. Santillan (2021) describe que este indicador
revela las ganancias obtenidas por cada unidad vendida, indicando si estas provienen de las
operaciones principales de la empresa o de otras fuentes de ingresos. (pag. 34)

Ademds, este indicador permite a la empresa evaluar la efectividad de su estrategia de
precios y su control de costos, ayudando a identificar dreas de mejora para maximizar la
rentabilidad.

Su cilculo se realiza con la siguiente férmula:

utilidad neta

Rentabilidad neta de ventas =
ventas

1.2. Fundamentacion Legal

Norma Internacional de Contabilidad- NIC 2 Inventario

La NIC 2 tiene como objetivo ayudar a las empresas a llevar un control preciso de sus
inventarios, estableciendo como calcular y registrar los costos relacionados, ademds asegura
que estos costos se consideran activos hasta que se vendan los productos y proporciona pautas
claras para ajustar el valor de los inventarios si pierden valor o se deterioran, de esta manera

las empresas pueden reflejar con exactitud el valor de sus inventarios en sus informes

financieros.
Costo de los inventarios

Costo de adquisicion. Segiin lo establece la NIC 2, parrafo 11, el costo total de
adquirir inventarios incluye todos los gastos relacionados con comprar y recibir los productos,

como el precio de compra, impuestos, transporte y almacenamiento, sin embargo, se restardn
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los descuentos y rebajas obtenidos para obtener el costo final de adquisicion. Las empresas
deben considerar todos los gastos asociados con la compra de inventarios, pero también

pueden reducir ese costo con descuentos o rebajas que obtengan.

Costo de transformacion. En el parrafo 12 de la NIC 2, menciona que los costos de
transformacion de inventarios incluyen tanto los costos directos, como la mano de obra que se
atribuyen directamente a la produccién, también incluye una parte de los costos indirectos ya
sean variables o fijos que se generen durante el proceso de transformacién de las materias

primas en productos terminados.

1.3.Antecedentes Investigativos

e Primer Antecedente

Samaniego Fresman y Vera Bryan (2023) en su investigacion “Costos de produccion y
su incidencia en la rentabilidad de la Panaderia y Pasteleria El Manabita, Parroquia El
Carmen, Canton La Mana, periodo 2022” plantean como problematica que la Panaderia y
Pasteleria El Manabita ha operado durante veinte afios sin un sistema de costos, lo que ha
impedido conocer el costo real de sus productos, dificultad en determinar el precio de venta

adecuado, utilidad y rentabilidad.

Es por esto que los autores propusieron implementar un sistema de costos por proceso
para optimizar la rentabilidad en la produccion de la Panaderia y Pasteleria E1 Manabita, ya
que este sistema permitird controlar los elementos del costo que se utilizan en la elaboracién

de los productos, mejorar la rentabilidad y competitividad del negocio.

La metodologia utilizada para esta investigacion fue con enfoques cuantitativos y
cualitativos para recolectar y analizar datos, se utilizaron métodos deductivos e inductivos

para establecer modelos de costos y obtener conclusiones sobre la rentabilidad de la empresa,
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ademds se realizé investigacidon de campo mediante observacidn, entrevista y encuestas.

(Samaniego Solorzano & Vera De La Cruz, 2023)

o Segundo Antecedente

Moreno Victor (2022), en su investigacion “Los costos de produccién y la rentabilidad
en microempresas del sector panificador de la ciudad de Ambato™ donde su problematica se
centra en la inadecuada administracion de costos en las microempresas panificadoras de
Ambato, muchas de estas empresas funcionan sin un sistema de costo eficiente, usando
métodos empiricos para estimar costos debido a la falta de conocimiento especializado en
costos, lo que complica la optimizacién de recursos y la generacion de valor para ser

competitivas en el mercado.

Para esta problemitica se propuso implementar el Costeo Basado en Actividades
(ABC), este se aplicé para diferenciar y tratar los costos indirectos de fabricacién de las
microempresas panificadoras, ya que este permitird una gestién mas eficiente al facilitar el

control y optimizacidn de recursos, esto hard que mejore la rentabilidad de las microempresas.

Se utilizé6 como metodologia de investigacion un enfoque mixto, integrando tanto
elementos cuantitativos como cualitativos, también se emple6 un disefio correlacional para
medir la asociacién entre variables sin establecer relaciones causales directas. La recoleccién
de datos se realizo mediante encuestas estructuradas, utilizando cuestionarios que permitieron

uniformar criterios y analizar la relacion entre las variables investigadas. (Moreno Rojas ,

2022)
e Tercer Antecedente

Pin Gema (2023), en su tesis “Los costos de produccion y su incidencia en la gestién
financiera de la Empresa procesadora de café Asproincam de Manabi” la cual identific6 como

problemadtica la ausencia de un control adecuado de los costos de produccion en la Empresa
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Procesadora de Café Asproincam, por lo que, conlleva a la generacién de gastos innecesarios,
el incumplimiento de los objetivos organizacionales y el desperdicio de materiales durante las

etapas de produccion de café tostado y molido.

Es por ello que el autor desarroll6 como propuesta una guia de procedimiento de los
costos de produccién aplicado a la Empresa Procesadora de Café Asproincam, ya que esta
propuesta permitird identificar el proceso productivo, determinar los elementos del costo de
produccidon de café molido y tostado y obtener costos unitarios Optimos para tomar decisiones

financieras mas acertadas.

La metodologia utilizada para evaluar los costos de produccién en Asproincam se
fundament6 en el método inductivo — deductivo, este proceso comenzé con la observacion
directa de los procesos productivos para identificar los componentes de costos y posterior a
esto se empled el razonamiento deductivo para obtener conclusiones especificas sobre los
costos unitarios. Esto ayudé a comprender la realidad financiera de la empresa y a mejorar el

control de los procesos de produccién. (Pin Rodriguez , 2023)
e Cuarto Antecedente

Santa Erika y Nifio Katherine (2019), en su tesis titulada “Sistema de costos de
produccién para linea de Panaderia Tradicional e Integral en el Municipio de Cartago, Valle
del Cauca”, donde la problemitica identificada se centra en la falta de conocimiento y
herramientas tecnolégicas en las panaderias del municipio de Cartago para determinar, medir,
identificar, gestionar y controlar los costos de produccién de manera eficiente. Esto complica
la gestion de costos y la toma de decisiones de la organizacién ya que no existen

procedimientos establecidos para realizar estas operaciones de manera adecuada.

Dado esto se propuso desarrollar un sistema de costos de produccién especifico para

las panaderias tradicionales e integrales en el municipio de Cartago, ya que este sistema
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permitird medir y cuantificar los costos de operacion, establecer la rentabilidad y el margen de

contribucién de cada producto y facilitar la fijacion de precios.

Para este proyecto la metodologia empleada se fundamenta en un enfoque cuantitativo,
utilizando un diseifio de investigacion no experimental-transversal, se utilizaron técnicas
descriptivas mediante un instrumento de investigacién que es la encuesta, con preguntas
enfocadas en los sistemas de informacién en las panaderias, ademads, se aplicé un método
deductivo para describir y generar perspectivas sobre el estudio de los costos de produccion

en el sector panadero. (Santa Vinasco & Niiio Osorio, 2019)

e Quinto Antecedente

Huaman Abel (2019), en su proyecto “Implementacién de un sistema de costos por
procesos para mejorar la rentabilidad del Proyecto Acuicola de la empresa San Fernando de la
ciudad de Tarapoto, periodo 20187, se enfoca en la falta de control adecuado en el drea de
productividad y costos de la empresa, lo que conlleva a la ausencia de informes detallados y a
la pérdida de la inversion realizada. Ademads, se destaca que la empresa no implementa de
manera efectiva un sistema de costos por procesos, lo que impacta negativamente su

desempeiio econémico y su productividad.

Para dicha problematica el autor propuso implementar un sistema de costos por
procesos para mejorar la rentabilidad del Proyecto Acuicola de la Empresa San Fernando,
ubicada en la ciudad de Tarapoto, esta iniciativa tuvo como objetivo fomentar el desarrollo de
la regién San Martin, ofreciendo alimentos de alta calidad a precios competitivos mejorando

asf la rentabilidad de la empresa y su posicionamiento en el mercado local y nacional.

La metodologia de investigacion que se utilizé para llevar a cabo este proyecto es con
un disefno preexperimental con evaluacion antes y después, y un nivel descriptivo. Se

emplearon instrumentos como entrevistas, guias de observacién, analisis documental y
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registro de observaciones, la muestra estuvo compuesta por trabajadores de la empresa y se
aplicaron técnicas de recoleccion de datos para analizar el comportamiento de las variables de

estudio y evaluar la rentabilidad de la empresa. (Huamédn Huamdn, 2019)

e Sexto Antecedente

Calvo Oscar y Sanchez Jenniffer (2021), en su investigacion “Costos por proceso y su
incidencia en la rentabilidad de la Empresa Tabacalera San Mateo C. Ltda. Tabacama de la
ciudad de Quevedo, afio 2020, mencionan que la problematica de este proyecto es que la
empresa Tabacalera San Mateo C. Ltda. Tabacama de la ciudad de Quevedo no posee un
sistema de costos por procesos adecuado para la produccion de hojas de tabaco. Esto resulta
en costos de produccion elevados y una baja rentabilidad en el producto final, esto dificulta la
determinacion de precios de venta adecuados y la optimizacion de procesos por lo que puede

llevar a posibles problemas financieros en el futuro.

La propuesta del autor para este proyecto es disefiar un manual de costos por procesos
para la empresa Tabacalera San Mateo C Ltda. Tabacama, este manual busca mejorar la
rentabilidad de la empresa mediante un sistema de costos eficiente y preciso, proporcionando
una estructura para calcular y controlar los costos de produccion, facilitar la toma de

decisiones internas, fijar precios adecuados y optimizar procesos.

Esta investigacién se llevé a cabo utilizando una metodologia mixta que combina la
recoleccion y el andlisis de datos cuantitativos y cualitativos, para analizar los costos de
procesos y su impacto en la rentabilidad de la tabacalera, se emplearon métodos deductivos e
inductivos. Para obtener informacién relevante, se implementaron técnicas como entrevistas,
observacion y andlisis documental, el resultado de la investigacion fue el desarrollo de un

manual por procesos. (Sanchez Soriano & Calvo Fuentes, 2021)
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e Séptimo Antecedente

Menace Jennifer (2017), en su investigacion titulado “Los costos por procesos y su
incidencia en la rentabilidad en las empresas camaroneras™, de acuerdo con lo que menciona
en este proyecto es que la empresa Pescayo S.A no maneja bien los costos, esto hace que al
final del afio contable no puedan obtener resultados confiables, lo que a su vez afecta cudnto
dinero gana la empresa, esto ocurre por que no tienen conocimiento de cémo manejar bien los

costos y gastos y no distribuir los costos de manera adecuada.

Para esto el autor propuso la implementacion de un sistema de costos por procesos en
la empresa Pescayo S.A. Este sistema se realizé con el objetivo de determinar de manera
eficaz y oportuna los costos asociados a cada proceso de produccién, ademas de identificar las
discrepancias existentes con el sistema de costos actual y evaluar cémo estas afectaban a la

rentabilidad de la empresa.

En esta investigacion se utiliz6 una metodologia de investigacion cualitativa que se
centré en la observacion y el andlisis de datos para entender los procesos de costeo
implementados en la empresa Pescayo S.A. Ademds, se realiz6 investigacion documental y
participativa para recopilar informacion sobre la empresa y sus sistemas de costeo por
procesos. Se emplearon entrevistas para obtener perspectivas directas de dreas clave como
gerencia, contabilidad y produccién, fundamentales para el proceso de cultivo de camardn.

(Menace Salas , 2017)
e (Octavo Antecedente

Tellez Karen y Rivera Henry (2017), en su tesis “Diagndstico de los costos de
produccién por procesos para la Panaderia y Reposteria El Mana correspondiente al afio

20157, presenta una problematica de la Panaderia y Reposteria El Mani que es la dificultad

para asignar costos precisos al producto pan simple debido a la falta de un sistema efectivo de
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costeo, esto afecta la rentabilidad de la empresa al generar fluctuaciones en los niveles de
utilidad, esta panaderia utiliza un método empirico y manual para el control de inventarios, lo

que impide un control exacto de las unidades fisicas y monetarias de materia prima e insumos.

Para resolver el problema mencionado, se propuso disefiar una estructura de costos
especifica para la Panaderia y Reposteria El Mand, cuyo objetivo era calcular todos los costos
asociados a la producci6n del pan simple, con la meta de establecer un precio de venta que
asegurara la cobertura de los costos operativos y la generacién de ganancias consistentes para

el propietario.

Par esto se aplicé una metodologia de campo documental con un enfoque descriptivo,
esto implico la recopilacion directa y la organizacion de datos obtenidos directamente desde la
empresa, y con esto se llevé a cabo un andlisis detallado de los tres componentes esenciales
del costo necesarios para estructurar adecuadamente los costos de produccién. (Tellez Rostran

& Rivera Rivas , 2017)
e Noveno Antecedente

Cando Hugo y Poaquiza German (2017) en su proyecto de investigacion “Sistema de
costos por procesos y su incidencia en la rentabilidad de la industria bloquera Virgen del
Cisne, del sector San Felipe, Parroquia Eloy Alfaro, Cant6n Latacunga Provincia de
Cotopaxi” donde la problemdtica es que la industria bloquera "Virgen del Cisne" no dispone
de un sistema de costos adecuado, lo que resulta en la estimacion de los valores totales
basdndose en datos histdricos o proyectos previos. Esta situacién impide calcular el costo
unitario real y medir con precision las cantidades de materia prima y mano de obra necesarias

para la fabricacion de bloques.

Para solucionar esta problemdtica, el autor propuso implementar un sistema de costos

por procesos, esta medida permitié controlar mejor los recursos, los costos y mantener un
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registro detallado y cronoldgico de cada etapa de fabricacién de bloques. Y para ello se utilizd
una metodologia cualitativa, realizando entrevistas tanto al propietario como a los empleados
de la fdbrica de bloques, esto permitié obtener una comprension integral y detallada del

sistema de costos en la industria. (Cando Pilatasig & Poaquiza Azogue, 2017)
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CAPITULO 11

2. Diagnéstico o Estudio de Campo

2.1. Antecedentes de la Organizacion

La Panaderia El Gran Pan es una microempresa ubicada en la ciudad de Manta,
Ecuador, especificamente en Santa Martha, Calle 12 y Avenida 30., esta panaderia se dedica a
la elaboracién y venta de panes como enrrollados, enmantecados, panes de dulces, entre otros,

ofreciendo productos frescos y accesibles a la comunidad local.

La empresa, cuyo propietario es el Sr. Carlos Bermeo Santana, comenzé sus
operaciones el 29 de marzo del 2023 y estd registrada bajo el nimero de RUC 131636033601,
pertenece al régimen RIMPE - Negocio Popular, por lo que no estd obligada a llevar

contabilidad formal.

Actualmente, el equipo de trabajo estd compuesto por tres personas:

Carlos Bermeo Santana, propietario, quien también se encarga de la produccion del pan.

Alejandro Alvia, auxiliar panadero, quien apoya en las tareas de elaboracion.

Josselyn Loza, encargada de ventas y responsable de la atencién al cliente.

2.1.1. Mision

Elaborar pan de calidad, fresco y accesible para las familias de Manta, destacindose
por el uso de ingredientes tradicionales y un servicio amable que fomente la confianza de sus

clientes.

21



2.1.2. Vision

Convertirse en una panaderia de referencia en Manta, reconocida por la calidad de sus
productos y el compromiso con la satisfaccion de sus clientes, manteniendo un enfoque en el
crecimiento sostenible y el apoyo a la comunidad local.

2.1.3. Objetivos

1. Proveer pan fresco y de calidad diariamente.
2. Incrementar la fidelidad de los clientes mediante un servicio excelente.

3. Ampliar la linea de productos con opciones innovadoras dentro del pan popular.

2.1.4. Valores

e Calidad: Compromiso con la elaboracion de productos frescos y deliciosos.
e Responsabilidad: Cumplir con los compromisos con clientes y proveedores.
e Servicio: Ofrecer una atencion personalizada y amable.

e Honestidad: Transparencia en las transacciones y manejo del negocio.

e Trabajo en equipo: Fomentar la colaboracion entre los integrantes del equipo para
garantizar un mejor servicio.
2.1.5. Organigrama Estructural
Grdfico 1: Estructura Organizacional de la panaderia “El Gran Pan-

( Propietario ]

L (Carlos Bermeo) J

Panadero Auxiliar Ventas

(Alejandro Alvia) (Josselyn Loza)

Nota: El grafico muestra el organigrama de la panaderia El Gran Pan, las
responsabilidades y encargados.
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2.2. Metodologia

2.2.1. Métodos Teoricos

Método Analitico: En esta investigacion se usara este método para descomponer los
costos de produccion del pan en sus diferentes componentes que son, la materia prima, mano
de obra y costos indirectos, va a permitir entender como cada elemento impacta en el costo
total de produccién y en la rentabilidad, ademds se podrd ver como los cambios en los costos

pueden afectar los beneficios del negocio.

Método Deductivo: Se aplicard este método porque la investigacién partird de
principios y teorias generales sobre los costos y la rentabilidad en la industria panadera, a
partir de estos conocimientos, se va a deducir cémo deben comportarse los costos y beneficios
de la panaderia, luego se va a comprobar si el resultado cumple con la situacién actual de la
panaderia, es decir, se comprobara si lo que se espera que ocurra segiin la teoria realmente

sucede en la realidad del negocio.

Método Cuantitativo: El método cuantitativo permitira analizar datos numéricos
relacionados con los costos de produccion, las ventas y la rentabilidad de la panaderia, a
través de este enfoque sera posible medir el impacto que tienen los costos sobre los margenes
de ganancia y el punto de equilibrio. Ademas, proporcionara resultados objetivos y

cuantificables que facilitaran la toma de decisiones basadas en cifras concretas.

2.2.2. Tipos de Investigacion

Investigacion descriptiva

La investigacion descriptiva se aplicard detallando cada aspecto del proceso de
produccion del pan popular de la panaderia El Gran Pan, esto incluird describir los costos
involucrados, como la materia prima, mano de obra, costos indirectos y cémo impactan en la

rentabilidad, y esto hard que se comprenda mejor la relacion entre costos y ganancias.
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Investigacion bibliografica

Se utilizard esta investigacion porque realizaré la revision de libros, articulos,
documentos y estudios previos que se relacionen sobre los costos de produccion en el sector
panadero y c6mo estos afectan la rentabilidad. Esta revision permitird entender conceptos
tedricos claves y comparar esta investigacién con otras similares, y asf ayudard a fundamentar

mi andlisis con informacién confiable y ejemplos similares.

Investigacion de Campo

Aplicaré este método visitando la Panaderia para observar directamente los procesos
de produccidn, recopilar datos y hablar con el personal sobre la situacién actual e informacion

clave sobre como se gestionan los recursos del negocio.

Investigacion Documental

Se analizara documentos internos de la panaderia como facturas de compras de
materias primas y registros informales de produccién, ya que esto va a permitir tener un

panorama claro de cémo se distribuyen los costos y permitird calcular y ver su relacién con

las ventas para analizar la rentabilidad de la panaderia.

2.3.Técnicas ¢ Instrumentos de Recoleccion de Datos

2.3.1. Técnicas

Entrevista

Se aplicard esta técnica para recabar informacién detallada del propietario-panadero de
la panaderia, quien actualmente establece los costos de manera empirica y manual, el auxiliar
del panadero y la encargada de atencidn al cliente, cada entrevista estard disefiada de acuerdo
con el rol de cada persona, permitird recoger datos detallados que complementen el analisis

cuantitativo y analizar como los costos afectan la rentabilidad del negocio.
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Observacion Directa

Este método se aplicard visitando la Panaderia El Gran Pan y observando cémo se
desarrollan los procesos de produccion, desde la compra de los ingredientes hasta la venta del
pan, ademads voy a poder identificar ineficiencias donde los costos podrian reducirse al
observar el uso de los insumos, maquinarias y mano de obra. Esta observacién va a
permitirme dar informacién real que complementard los datos obtenidos de otras fuentes, y asi

analizar como influyen estos factores y elementos en la rentabilidad.

Método de Costeo Absorbente

En este proyecto de investigacion se empleard la técnica de costeo absorbente para
tener una idea clara de cudnto cuesta producir cada tipo de pan, considerando todos los gastos
que la panaderia tiene, este método serd titil porque permitird sumar tanto los costos fijos, que
son los mismos cada mes, como el alquiler, los salarios y los servicios, como los costos
variables, que cambian segun cuanto se produce, como los ingredientes o la electricidad, al
aplicar esta técnica, se podra evaluar como todos los gastos influyen en la rentabilidad de la

panaderia.

Para aplicar el costeo absorbente en la investigacién, se recopilardn datos detallados
sobre los costos fijos y variables de la panaderia, los costos fijos se identificardn mediante
entrevistas con el propietario o gerente, donde se analizardn los gastos mensuales en alquiler,
salarios del personal y otros pagos que se mantengan constantes, sin importar el volumen de
produccién. También se tomardn en cuenta los costos de mantenimiento de equipos y
magquinaria que forman parte de los gastos fijos. Estos costos se distribuirdn entre los

productos para tener una idea clara de cudnto impactan en cada unidad producida

Luego, con el asistente del panadero, se identificara los costos variables, como los

ingredientes, harina, azicar, levadura y la energia que se usa para producir el pan. Estos
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costos cambian dependiendo de cudnto sc produzca, ¢l entender cémo se comportan me

permitird saber cudnto cuesta cada pan cuando varia la cantidad de produccion.
2.3.2. Instrumento de Recoleccion de Datos

Cuestionario de preguntas

Esta herramienta se aplicard al propietario-panadero y auxiliar del panadero, para
obtener informacion clave desde sus diferentes perspectivas dentro de la panaderia, esto me
permitird obtener informacién precisa y estructurada sobre los costos de produccién, la
eficiencia operativa y la percepcion de ventas en el negocio, al aplicarlo a los distintos roles se

podra analizar cémo estos factores impactan la rentabilidad del negocio desde diversas

perspectivas.
2.4.Poblaciéon y muestra

2.4.1. Poblacion

La poblacién objeto de estudio en esta investigacion estd compuesta por tres perfiles
laborales fundamentales para llevar la gestién de la panaderia, cada uno de estos roles

desempeiia funciones especificas:

Tabla 1: La poblacion total de la investigacion

N° de personas Cargo
1 Propietario-Panadero
1 Asistente del panadero
1 Encargada de atenci6n al cliente
3 Total

Nota: La tabla muestra datos de la poblacion que tiene este proyecto de investigacion para la
Penderia El Gran Pan.
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2.4.2. Muestra

La muestra de esta investigacion estd conformada por la totalidad de la poblacién
debido a que es pequeila, esto va a permitir tener una comprensién mas completa en cuanto a

la gestién de los costos de produccion y su efecto en la rentabilidad:

Tabla 2: La muestra total de la investigacion

N° de personas Cargo Técnica
1 Propietario-Panadero Entrevista
1 Asistente del panadero Entrevista
2 Total

Nota: La tabla muestra datos de la muestra que se tomard en cuenta para este proyecto de
investigacion para la Penderia El Gran Pan.

Se utilizé un muestreo no probabilistico por conveniencia debido a que la poblacién
estd constituida por dos personas que estdn directamente involucrados en la gestién y
produccion de la panaderia “El Gran Pan™: el propietario-panadero y su asistente, de esta
manera va a permitir obtener informacién especifica y relevante de manera accesible y

préctica, dada la naturaleza pequeifia y limitada de la poblacion.
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2.5.Anilisis e Interpretacion de Resultados

Entrevista

Entrevista sobre “Los costos de produccién del pan popular y su efecto para

medir la rentabilidad de la Panaderia El Gran Pan de la ciudad de Manta”.

Cuestionario de Entrevista

Empresa: Panaderia El Gran Pan
Periodo: 2024

Preguntas

Respuestas

Nombre: Carlos Bermeo

Cargo: Propietario-Panadero

(Cudles son los costos fijos mas significativos
(alquiler, salarios, servicios) que enfrenta la

panaderia mensualmente?

Los costos mds altos mensuales son el
pago del alquiler del local, y el sueldo
de la persona encargada de la atencién

al cliente.

¢(Cual es el costo de produccién por unidad de

un pan enrrollado y enmantecado?

El pan enrrollado tiene un precio de

$0,13 y el enmantecado es de $0,12.

(Qué técnicas utilizan para determinar los
costos que influyen en el precio de venta al
publico? ; Toman en cuenta lo que cuesta

producirlos?

Calculamos los costos de manera
empirica sin ningitin andlisis formal de
costos, de esta manera tomamos en
cuenta los costos de ingredientes y la

mano de obra.

(Qué papel juegan los costos energéticos y

coémo impactan en los margenes de beneficio?

La energia es importante en la
produccion, ya que un aumento en su

costo reduce las ganancias.

(Como influye la competencia en los precios

de venta y en la rentabilidad de la panaderia?

Nos ajustamos a los precios similares
de las otras panaderias que estdn
cercas, lo que si limita nuestra
flexibilidad en los margenes de

ganancia.
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{Qué impacto tienen los desperdicios y

mermas en los costos totales?

Los desperdicios si incrementan los
costos, es por ello que trabajamos en

minimizarlos lo mds posible.

¢Realizan algin andlisis interno de costos de
produccién para determinar el precio de venta

de los productos?

No, no realizamos un andlisis de
costos, ya que los precios lo ponemos

segiin la competencia del entorno.

(Como influye la fluctuacién de los precios de

las materias primas en su rentabilidad?

La fluctuacion de precios en los
ingredientes importantes si influye en
nuestra rentabilidad, ya que esto nos

obliga a ajustar precios.

(Existen estrategias para reducir costos sin

comprometer la calidad del producto?

Si, optimizamos ingredientes y
produccidn, pero sin bajar la calidad

del pan

Cuestionario de Entrevista

Empresa: Panaderia El Gran Pan

Periodo: 2024

Preguntas

Observacion

Nombre: Alejandro Alvia

Cargo: Asistente del Panadero

¢Cudles son los principales recursos (materias
primas, energia, agua) utilizados en cada etapa
del proceso de produccion del pan enrrollado y

enmantecado?

Los principales ingredientes son:
harina, agua, levadura, azicar, sal,
manteca, mantequilla y la energia para

el amasado y horneado.

¢,Con qué frecuencia varian los precios de las
materias primas, y como afecta esto el costo

final de los productos?

El precio de la harina es el que varia
con un poco mds de frecuencia, pero
no es tanto el porcentaje de
fluctuacién de su precio, por lo que es
muy poco que tenemos que ajustar

precios del producto.
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. Qué métodos se utilizan para minimizar el
desperdicio de materias primas durante el

proceso de produccion?

Medimos bien las cantidades
utilizando balanza y refractarios con
medidas y ajustamos la produccién de

vez en cuando para evitar pérdidas.

(Cudl es el producto que mds se vende en la
panaderia? ;Venden mds en ciertas épocas del

afio o dias?

El pan enrrollado y el enmantecado
son los productos mas vendidos,
especialmente en las mafanas y fines

de semanas

(Qué hacen para atraer mas clientes cuando
las ventas bajan o cudndo hacer pan se vuelve

mas caro?

Cuando las ventas bajan se podria
decir que hacemos “promociones”
como lleve uno o dos panes mas por la

compra de cierta cantidad.

Como influye el tiempo de preparacion en el

costo total de produccién del pan popular?

Un tiempo de preparacion mds largo
eleva el costo, més que todo de la

mano de obra y la energia eléctrica.

(Qué tipo de mantenimiento se les da a las
maquinas que se utilizan en la produccién?

(Afecta esto los costos fijos o variables?

Hacemos mantenimientos preventivos
una vez al afio, pero no sabria si esto

afecta o no dichos costos.

{C6mo identifican posibles mejoras en la
eficiencia del proceso de produccion para

reducir costos?

Tratamos de observar el flujo de
produccion donde es ahi que

ajustamos tiempo y materiales.

(Qué dificultades encuentra en la produccién
diaria que podrian afectar la calidad o cantidad

de pan producido?

Ahora nos afectan los cortes de
energia eléctrica, ya que, debido al
tiempo no podemos realizar las
cantidades de panes que tenemos

previsto para el diario.

¢En qué punto del proceso productivo se

generan mayores pérdidas de recursos?

Se podria decir que en el amasado,
aunque no es mucho la cantidad que se
pierde, porque tratamos de utilizar

todo.
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Analisis de la Entrevista

En la entrevista realizada a la panaderia “El Gran Pan” se identificaron factores clave
que influyen en los costos y rentabilidad del negocio, como el control de los costos de
producci6n y la eficiencia en el proceso. La panaderia enfrenta retos significativos en el
manejo de costos fijos y variables, donde destacan el pago de alquiler, energia y materias
primas, ya que algunos de estos no son tomados en cuenta para definir los costos de
produccién, ademds, el tiempo de preparacion y el consumo energético juegan un papel
importante en los margenes de ganancia; a mayor tiempo de preparacion, se incrementan los

costos debido al uso adicional de electricidad y mano de obra.

Otro aspecto relevante es el control de desperdicios y la eficiencia en el uso de
recursos, los cuales impactan directamente en los costos totales, para minimizar el
desperdicio, la panaderia ajusta la produccion diaria de acuerdo con la demanda estimada, y
para tratar de menorar las pérdidas en productos no vendidos, estos se utilizan para realizar

otros productos como budines.

La falta de un andlisis formal de costos limita la capacidad de la panaderia para
optimizar precios de manera estratégica, dependiendo en cambio de cédlculos empiricos y
experiencia personal. Pese a estos desafios, el negocio busca atraer clientes con promociones
y estd comprometido en mejorar sus procesos, aungque reconoce que aun existen dreas de

oportunidad en la gestion y andlisis de costos.
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2.6.Aplicacion del Método de Absorcion segiin asignacién de costos del Propietario-

Panadero

Tabla 3: Ficha de costos para el cdlculo de costos de produccion segiin lo asigna el

Propietario- Panadero del Pan Enrrollado

PANADERIA "EL GRAN PAN"

Cliente Carlos Bermeo
Producto: Pan Enrrollado
Cantidad 324
Elementos U:;::ﬁgade Cantidad c/u Total
Materia Prima
Harina Kg 16,00 1,13 18,08
Azicar kg 1,10 1,06 1,17
Manteca kg 1,50 0,96 1,44
Sal kg 1,00 0,53 0,53
Agua litro 6,00 0,30 1,80
Levadura kl 1,00 1,13 1,13
Mantequilla kl 1,00 1,45 1,45
Esencia litro 0,70 0,10 0,07
Mano de Obra Directa
Propietario-Panificador Hora 4,00 2,00 8,00
Ayudante del panificador Hora 4,00 2,00 8,00
TOTAL 41,67
Costo Unitario (Pan enrrollado por unidad) 0,13

Nota: la tabla muestras los elementos de costos que el panadero-propietario toma en cuenta

para el calculo del costo total de produccion y el costo unitario total del pan enrrollado.

Para el pan enrollado, los resultados muestran un costo total de produccién de $41,67,

que incluye tanto los costos de materia prima como la mano de obra directa. Con una

produccion de 324 unidades, el costo unitario por pan enrollado se calcula en $0,13. Este

costo es bajo, lo que sugiere que el negocio puede establecer un precio de venta competitivo y

aun asi obtener un margen de ganancia significativo. La estructura de costos bien distribuida

permite a la panaderia mantener precios accesibles, lo que puede fomentar la demanda y, en

consecuencia, mejorar la rentabilidad.
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Tabla 4: Ficha de costos para el cdlculo de costos de produccion segiin lo asigna el
Propietario- Panadero del Pan Enmantecado.

PANADERIA "EL GRAN PAN"
Cliente Carlos Bermeo
Producto: Pan Enmantecado
Cantidad 280
Elementos U;:::}gade Cantidad C/U Total

Materia Prima
Harina Kl 14,00 1,13 15,82
Azicar litro 0,60 1,06 0,64
Manteca kg 2,00 0,96 1,92
Sal kg 0,80 0,53 0,42
Levadura kg 0,70 1,13 0,79
Agua kg 5,00 0,30 1,50
Esencia litro 0,60 0,10 0,06

Mano de Obra Directa

Propietario-Panificador Hora 3,00 2,00 6,00
Ayudante del panificador Hora 3,00 2,00 6,00
COSTO TOTAL 33,15
Costo Unitario (Pan enmantecado por unidad) 0,12

Nota: la tabla muestras los elementos de costos que el panadero-propietario toma en cuenta
para el cilculo del costo total de produccion y el costo unitario total del pan enmantecado.

En cuanto al pan enmantecado, el costo total de produccién es de $33,15 para una
cantidad de 280 unidades, resultando en un costo unitario de $0,12 por unidad, aunque el
costo por unidad es ligeramente mds bajo que el del pan enrollado, este margen adicional
puede justificarse si el pan enmantecado tiene una demanda especifica o valor agregado que
permita un precio de venta superior. El costo de materias primas, como la manteca y la
levadura contribuye a este ligero aumento en el costo unitario, pero, si se administra

eficientemente, podria ofrecer margenes de ganancia adecuados para el negocio.
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Tabla 5 Estado de Resultados de la Panaderia El Gran Pan.

PANADERIA "EL GRAN PAN"
ESTADO DE RESULTADO
AL 31/10/2024

Ingresos
Ventas $2.718,00
(-) Costo de ventas $2.244,60
Utilidad Bruta $473,40
Gastos $9,94
Gasto sueldos y salarios $4,81
Gasto arriendo $3,61
Gasto servicios bésicos $1,12

Internet $0,36

Energia eléctrica $0,76
Suministros de limpieza $0,40
Utilidad Neta $463,46

Nota: la tabla refleja el estado de resultado de la panaderia después de haber calculado los

costos de produccion.

El estado de resultados mensual de la panaderia "El Gran Pan" corresponde
especificamente al andlisis financiero de dos productos: el pan enrollado y el pan
enmantecado, en este caso, los ingresos por ventas fueron de $2,718.00, mientras que el costo

de producir estos panes fue de $2,244.60, lo que dej6 una utilidad bruta de $473.40.

Los gastos asociados directamente a estos productos como sueldos relacionados con
la venta, arriendo del espacio utilizado, servicios basicos e insumos de limpieza, sumaron
$9.94, después de deducir estos gastos, la utilidad neta fue de $463.46, esto indica que, para
estos dos productos especificos, la panaderia estd generando buenas ganancias, lo que refleja

una gestion eficiente de los recursos relacionados con su produccién

En este solo se toma en cuenta dos elementos principales del costo de produccién: los
materiales directos y la mano de obra directa. Esto significa que Gnicamente se consideran los
costos asociados directamente a los ingredientes y al trabajo necesario para producir el pan,
los costos indirectos de fabricacién, como el arriendo, los servicios bésicos de produccién y

otros costos generales, no se incluyen en el cdlculo del costo de ventas en este andlisis inicial.
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Al omitir los costos indirectos, el estado de resultados refleja solo una parte del costo
total de produccion, esto puede dar una idea parcial de la rentabilidad, ya que algunos gastos

necesarios para el funcionamiento de la panaderia no se estdn asignando al costo de ventas.

Tabla 6: Estado de Situacion Financiera de la Panaderia El Gran Pan

PANADERIA "EL GRAN PAN"
ESTADO DE SITUACION FINANCIERA
AL 31/11/2024

Activos

Activos Corrientes

Caja $250,00

Banco $1.100,00

Inventarios

Inventario de insumos $452,00

Total Activos Corrientes $1.802,00
Activos No Corrientes

Magquinarias y Equipos $7.300,00

Muebles y enseres $470,00

Depreciacién Acumulada (-$777)

Total Activos No

Corrientes $6.993,00
TOTAL ACTIVOS $8.795,00
Pasivos

Pasivos Corrientes

Cuentas por pagar

(proveedores) $120,00

Total Pasivos Corrientes $120,00
Patrimonio

Capital $8.675,00

Total Patrimonio $8.675,00
Total Pasivo + Patrimonio $8.795,00

Nota: la tabla refleja el estado de situacién financiera de la panaderia después de haber
calculado los costos de produccidn.

El estado de situacion financiera de la panaderia "El Gran Pan" al 31 de noviembre de
2024 muestra una estructura equilibrada, con activos totales de $8,795.00 divididos en activos
corrientes y no corrientes. Los activos corrientes suman $1,802.00, lo que brinda liquidez

suficiente para cubrir los pasivos a corto plazo, que son solo $120.00. Los activos no
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corrientes, que incluyen maquinaria y equipos necesarios para la produccién, estan valorados

en $6,993.00 después de una depreciacion acumulada de $777.00.

El patrimonio tiene una base fuerte y segura, con un valor de $8,675.00, indicando que
la mayoria de los activos estdn financiados con capital propio y no con deuda, esto refleja una
estructura financiera conservadora y una baja dependencia de financiamiento externo, lo cual
reduce el riesgo financiero. En general, la panaderia muestra una posicion financiera
saludable y estable, con un balance entre sus activos y el patrimonio, proporcionando una

base favorable para operaciones futuras y potencial crecimiento
Analisis General

El estado de situacién financiera de la Panaderia "El Gran Pan" refleja una base solida,
con una estructura equilibrada entre activos y patrimonio, ademds de una baja dependencia de
financiamiento externo, lo que minimiza el riesgo financiero, sin embargo, la panaderia
enfrenta retos importantes en su operatividad diaria, especialmente en el manejo de costos
indirectos no contabilizados en el costo de ventas, lo que puede limitar una visién completa de

su rentabilidad.

El andlisis de costos indica que, aunque los costos unitarios de produccién para el pan
enrollado ($0,13) y el pan enmantecado ($0,12) son competitivos, la falta de un andlisis
formal para asignar costos indirectos dificulta la optimizacién de precios estratégicos y el

control de los mérgenes de ganancia.
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2.7.Indicadores de Rentabilidad

2.7.1. Margen Bruto

Ventas — Costo de Ventas
Margen Bruto =

ventas

2.718,00 — 2.244,60

Margen Bruto =

2.718,00
M Bruto = Fodl 0,1742
argen bruto = 2.718,00 = U,

Margen Bruto = 17,42%

Interpretacion:

El margen bruto refleja la eficiencia de la panaderia en su actividad productiva, este
indicador muestra que, después de deducir el costo de ventas, la empresa retiene un 17.4% de
sus ingresos por ventas para cubrir otros gastos y generar ganancias. Un margen bruto
positivo indica que el negocio es capaz de cubrir los costos directos de produccion de sus

productos y aiin obtener una ganancia inicial.

2.7.2. Margen Operacional.
Utilidad Operacional = Utilidad Bruta — Gastos Operativos

Utilidad Operacional = 473,40 — 9,94 = 463,46

Utilidad Operacional
Ventas

Margen Operacional =

T rac = = 7
argen Uperaciona 2 5’ y

Margen Operacional = 17%
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Interpretacion:

El margen operacional del 17% es un buen indicador de la capacidad de la panaderia
para cubrir no solo los costos de produccién, sino también los gastos operativos, tales como
sueldos, alquiler y servicios basicos, al restar estos costos operativos de la utilidad bruta, se
obtiene este margen, que muestra que, a pesar de los gastos adicionales, la empresa sigue

siendo rentable.

2.7.3. Rentabilidad Neta de Ventas

o utilidad neta
Rentabilidad neta de ventas =

ventas

463,46

Rentabilidad neta de ventas = m =0,170

Rentabilidad neta de ventas = 17%
Interpretacion:
La rentabilidad neta de ventas de 17% es el indicador méds completo, ya que refleja la
rentabilidad final después de deducir todos los costos, incluidos los operativos. Este
porcentaje muestra que, a pesar de los gastos adicionales, la panaderia aiin logra mantener una

proporcién considerable de sus ventas como ganancia neta.
2.8. Triangulaciéon de Informacién

La triangulacion de informacion en el estudio sobre los costos de produccion para
medir el efecto en la rentabilidad de la Panaderia El Gran Pan se llevé a cabo mediante tres

enfoques principales: fuentes, metodologias y técnicas.

Las entrevistas realizadas al propietario y al asistente del panadero, permitié obtener
datos sobre la estructura de costos y los desafios operativos del negocio, ademads se realizé

una observacion directa en el proceso productivo, lo que permitié identificar pricticas
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laborales, tiempos de produccién y el uso de recursos y se analizaron facturas de materia

prima, lo que facilité la validacion de los costos reales de produccion.

Se utilizé el método de costeo por absorcidn, considerando solo los costos directos, ya
que, los resultados obtenidos permitieron verificar que, los CIF no son tomados en cuentas
debido a una falta de herramientas adecuadas para su identificacién y calculo. Como
consecuencia, los costos totales suelen ser subestimados, afectando la utilidad neta y
reduciendo la rentabilidad del negocio, por lo tanto, separar y clasificar correctamente los
costos directos ¢ indirectos es fundamental para obtener una visién mas clara de la

rentabilidad real y establecer precios que aseguren margenes de ganancia adecuados.

Este analisis cuantitativo fue complementado con indicadores financieros, como el
margen bruto, el margen operacional y la rentabilidad neta de ventas, para medir la eficiencia

econdémica de la panaderia.

Se emplearon cuestionarios estructurados durante las entrevistas para garantizar la
coherencia y uniformidad de la informacién obtenida y la observacion directa corroboré la
precision de los datos proporcionados por los entrevistados, asegurando que los hallazgos

reflejaran la realidad de las operaciones diarias en la panaderia.

Estos resultados respaldan la necesidad de implementar un sistema de costos formal en

la Panaderia El Gran Pan ya que este sistema ayudard a corregir errores comunes en la
clasificacion de los costos y permitird establecer precios mds adecuados, y asi mejorar la

rentabilidad del negocio.
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CAPITULO 111

3. Propuesta

3.1. Titulo de la Propuesta

Diseiio de un Sistema de Costo por Procesos para establecer el costo de produccion y

medir la rentabilidad de la Panaderia El Gran Pan.

3.2. Objetivo General

Estructurar el Sistema de Costeo por procesos aplicado en la panaderia El Gran Pan de

la Ciudad de Manta

3.3. Objetivos Especificos

1. Identificar y clasificar los costos fijos, variables e indirectos involucrados en la
produccion de los panes populares la Panaderia El Gran Pan de la Ciudad de Manta .

2. Disefar el sistema de costos por procesos para calcular los costos de produccion de los
panes populares.

3. Determinar la rentabilidad mediante el calculo de los ingresos y costos generados por

la produccion de panes populares de la Panaderia el Gran Pan de la Ciudad de Manta

3.4.Fundamentacién de la Propuesta

Tras analizar los procedimientos llevados a cabo por la panaderia a lo largo de su
proceso de produccion, se ha identificado que los costos indirectos no estin siendo
distribuidos de manera adecuada, en este sentido, resulta fundamental implementar mejoras
en el registro y control de los costos de produccion, lo que permitird una asignacion de los
costos indirectos, este ajuste no solo optimizari el calculo del costo unitario de los panes, sino

que también garantizard una mayor exactitud en la evaluacion de la rentabilidad.
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La presente propuesta se fundamenta en la necesidad de implementar un sistema de
costeo por procesos para optimizar la gestion de costos en la produccion de panes populares
en la Panaderia El Gran Pan de la ciudad de Manta, este enfoque permitird analizar de manera
precisa los costos asociados a cada etapa del proceso productivo, desde la adquisicién de

materias primas hasta la obtencién del producto final.

La eleccion del sistema de costeo por procesos se justifica debido a las caracteristicas
propias de la produccion en la panaderia, donde los productos se elaboran en serie y de
manera continua, utilizando procesos estandarizados, este sistema asegura un cilculo mas
detallado y equitativo de los costos unitarios, ya que considera la acumulacion de costos en

cada etapa del proceso productivo y su distribucién entre las unidades producidas.

Implementar este sistema permitird a la panaderia establecer una base sélida para la
gestion financiera, optimizar el uso de los recursos disponibles y garantizar la sostenibilidad
del negocio, y al conocer con detalle los costos de produccion, serd posible definir estrategias
competitivas, como fijacion de precios adecuados y toma de decisiones basadas en datos

reales y confiables.

Finalmente, esta propuesta no solo busca mejorar los procesos internos de la
panaderia, sino también contribuir al fortalecimiento del sector panadero local, promoviendo
prdcticas de gestion financiera eficientes y sostenibles en negocios similares de la ciudad de

Manta.

3.5.Beneficiario

El principal beneficiario de esta propuesta es la panaderia "El Gran Pan" de la ciudad
de Manta, representada por su propietario quien serd directamente beneficiario por el disefio
de la estructura de un sistema de costo por procesos, este sistema permitird al duefio obtener

una visién mas concreta y especifica de los costos asociados a la produccién de los panes
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populares, optimizando la asignacién de recursos y mejorando la toma de decisiones
estratégicas, esto también incluye calcular la rentabilidad de cada producto, lo que aseguraré
la sostenibilidad financiera del negocio. El propietario recibird la estructura del sistema de
costo por procesos, lo que fortalecera sus habilidades en la gestién financiera y operativa ya
que, con esta herramienta, podrd identificar oportunidades para incrementar las ganancias y

reducir costos, garantizando el crecimiento de la panaderia.

3.6.Factibilidad Financiera

Desde la perspectiva financiera, la propuesta es altamente factible debido a los
recursos requeridos para su implementacion son minimos, ya que no es necesario adquirir
software costoso ni realizar inversiones significativas, la herramienta principal serd Microsoft

Excel, que es ampliamente disponible y conocida por su bajo costo.

En cuanto a la estructura del sistema de costo por procesos, el propietario no tendra
que recurrir a consultorias externas para capacitaciones, ya que se le proporcionard la guia del
sistema completo, esta decision no solo reduce costos, sino que también garantiza que el

proceso esté completamente adaptado a las necesidades especificas de la panaderia.

3.7.Factibilidad Legal

En cuanto la factibilidad legal, no existen complicaciones legales para disenar el
sistema de costo por procesos, ya que, aunque la panaderia no estd obligada a llevar
contabilidad formal, el sistema de costeo es una herramienta interna que no requiere de un
cumplimiento especifico con las normativas contables oficiales, sin embargo, al seguir
principios contables bdsicos y organizar de manera adecuada los costos, se asegura que la
panaderia mantenga un control eficiente de sus operaciones financieras sin necesidad de

complicarse con formalidades legales que no le son requeridas.
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Aunque no se necesite contabilidad formal, tener un registro claro y organizado de los
costos puede ser titil en situaciones donde se necesite demostrar la viabilidad financiera del
negocio, como en la obtencion de créditos o en la participacion en programas de apoyo
econdmico, esta alternativa proactiva también puede proteger a la panaderia de posibles
problemas legales si llegara a ser necesaria una revision o auditoria de sus actividades
econémicas, ya que en caso de que el SRI solicite informacién, ya el duefio tendria datos

claros y organizados sobre los ingresos, costos y rentabilidad del negocio.

3.8. Factibilidad Técnica

El diseiio del sistema de costo por procesos es técnicamente viable para la panaderia
"El Gran Pan", ya que cuenta con los recursos necesarios para llevarlo a cabo, porque la
panaderia dispone de una computadora con Microsoft Excel, lo que facilita el registro y
andlisis de los costos de produccion y esta estructura propuesto no requiere herramientas
tecnologicas avanzadas ni inversiones significativas en infraestructura adicional, lo que lo

hace accesible y prictico para el negocio.

Otro factor clave es que el propietario de la panaderia es joven y tiene la capacidad y
disposicion para aprender y aplicar nuevas metodologias, esto asegura que pueda adquirir los
conocimientos necesarios sobre el sistema de costeo y manejarlo de manera Gptima, su
voluntad de capacitarse garantiza que el sistema no solo se disefie correctamente, sino que
también se mantenga y utilice de manera continua, optimizando la gestién de costos y

fortaleciendo la rentabilidad del negocio.
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3.9.Diseiio de la Propuesta

3.9.1. Ficha de Procesos y Tiempos

Esta ficha detallard los procesos necesarios para la elaboracién de dos tipos de panes:

pan enrollado y pan enmantecado, cada etapa del proceso, como recepcién, mezclado,

amasado, reposo y horneado, estd desglosada junto con el tiempo necesario para completarla,

esto permitird identificar las diferencias en los tiempos totales de produccién

Tabla 7 Ficha de identificacion de procesos y tiempos.

Proceso Pan Enrrollado

Proceso Pan Enmantecado

Recepcidén 8 Min Recepcién 5 Min
Mezclado 25 Min Mezclado 25 Min
Amasado 45  Min Amasado 35 Min
Amasado- Manteca De
Encima 15 Min
Reposo 85 Min Reposo 65 Min
Horneado 65 Min Horneado 40 Min
228 3H°Fas 185 3 Horas
80 min

Nota: La tabla muestra cada uno de los procesos que se realizan para el pan enrrollado y el
pan enmantecado y que tiempos conlleva realizar

Analisis: Los resultados muestran que el tiempo total de produccién del pan enrollado

es mayor debido al tiempo adicional requerido para el reposo y el amasado, estas diferencias

pueden influir directamente en la capacidad de produccién y los costos, destacando la

importancia de gestionar los tiempos de manera eficiente.

3.9.2. Identificacion de Elementos de Costos en los panes

Se identificaran los elementos de costos directos e indirectos involucrados en la

produccion del pan enrollado y detallard los costos de materias primas como harina, azicar, y

manteca; la mano de obra directa y los costos indirectos de fabricacion.
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Tabla 8: Identificacién de los elementos del costo en el pan enrrollado.

PANADERIA "EL GRAN PAN"

Cliente Carlos Bermeo

Producto: Pan Enrrollado

Cantidad 324 Diario 10044 Mensual
Elementos Unidad Pecio Cantidad C/u Total

de medida total en kg Diario
Materia Prima
Directa
Harina (50 kg) Kg $56,60 16,00 $ 1,13  $18,08
Aziicar (50 kg) kg $53,00 1,10 $ 1,06  $1,17
Manteca kg $24,00 1,50 $ 09 $1,44
Sal kg $1,06 1,00 $ 0,53 $0,53
Agua litro $1,00 6,00 $ 030 $1,80
Levadura kl 2.26 1,00 $ 1,13 $1,13
Mantequilla kl $21,75 1,00 $ 1,45 %145
Esencia litro $0,50 0,70 $ 0,10  $0,07
Total de Materia $25,67
Prima

Mensual $795,65

Mano de Obra Directa
Propietario-Panificador Hora 3,80 $ 2,00  $7,60
Ayudante del panificador Hora 380 $§ 2,00 $7,60
Total de MOD $15,20
Costos Indirectos de Fabricacion
CIF Fijos
Arriendo $6,00
Depreciacion Acumulada $2,16
CIF Variables $8,33
Energia Eléctrica $1,27
Suministros de limpieza $0,67
Total de CIF $8,16
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Nota: La tabla refleja la materia prima directa, la mano de obra directa y los CIF de el pan
enrrollado.

Andlisis: Los datos reflejan que el costo principal corresponde a las materias primas,
que representan $25.67 diarios, seguido de la mano de obra directa con $15.20 diarios. Los
costos indirectos como arriendo y electricidad suman $8.16 diarios, reflejando un impacto

moderado.
3.9.3. Elementos del Costo del Pan Enmantecado

Se realizard un desglose de los costos asociados con la produccién diaria y mensual del
pan enmantecado, incluye también el costo de las materias primas, como harina, manteca y
levadura; la mano de obra directa para el propietario-panificador y su ayudante; y los costos

indirectos de fabricacién como arriendo, energia eléctrica y suministros.

Tabla 9: Identificacion de los elementos del costo en el pan enmantecado.

PANADERIA "EL GRAN PAN"

Cliente Carlos
Bermeo
Producto: Pan
Enmantecado
Cantidad 280 Diario 8680 Mensual
Elementos Unidad Pecio C/U Total
de total Cantidad
medida
Materia Prima
Harina Kl $56,60 14,00 1,13 15,82
Azicar litro $53,00 0,60 1,06 0,64
Manteca kg $24,00 2,00 0,96 1,92
Sal kg $1,06 0,80 0,53 042
Levadura kg $1,00 0,70 1,13 0,79
Agua kg $2.26 5,00 0,30 1,50
Esencia litro $0,50 0,60 0,10 0,06
Total de Materia Prima $21,15

| Mensual 655,681
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Mano de Obra Directa

Propietario-Panificador Hora 3,00 2,00 6,00
Ayudante del panificador Hora 3,00 2.00 6,00
Total de MOD $12,00

Costos Indirectos de Fabricacion

CIF Fijos

Arriendo $6,00
Depreciacién Acumulada $2,16
CIF Variables $8,33
Energia Eléctrica $1,27
Suministros de limpieza $0,67
Total de CIF $8,16

Nota: La tabla refleja 1a materia prima directa, la mano de obra directa y los CIF de el pan
enmantecado.

Analisis: El costo total diario para el pan enmantecado es de $21.15 en materias primas,
$12.00 en mano de obra directa y $8.16 en costos indirectos, comparado con el pan enrollado,
la produccién del pan enmantecado es menos costosa en términos de materia prima, pero

similar en mano de obra y CIF.
3.9.4. Asignacion del valor de Energia Eléctrica y Arriendo a Cada Proceso

Se detallara como se distribuye el costo de energia eléctrica que son $38 mensual,
pero $28 corresponden al drea de produccién y el arriendo de $180 mensual y estos valores se
distribuirdn entre los distintos procesos de produccion de los panes enrollado y enmantecado,
los procesos de amasado, reposo y horneado son los mds significativos en términos de

consumo energético, y se desglosan en valores asignados especificos para cada pan y proceso.

Tabla 10: Asignacion del costo de energia a cada proceso.

Procesos Pan enrrollado  Asignacion Pan enmantecado Asignacion

Amasado 23725 $ 8,55 18,08 $ 6,65

Amasado-

Manteca Arriba $ : 7.75 $ 2,85

Hornado 33,58 $ 12,35 20,67 $ 7,60
Total 56,83 $ 20,90 46,50 $ 17,10
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Nota: La tabla refleja el valor de asignacion de la energia eléctrica a cada proceso, al pan
enrrollado y enmantecado.

Analisis: El pan enrollado consume mads energia que el pan enmantecado en todas las
etapas principales debido a sus procesos mds largos, especialmente en el horneado, que
representa $12.35 del costo total de energia para este pan, por su parte, el pan enmantecado

utiliza $6.65 en amasado y $7.60 en horneado, mostrando un menor impacto energético.

Tabla 11: Asignacién del costo de arriendo a cada proceso.

Procesos Pan enrrollado  Asignacién Pan enmantecado Asignacion
Recepcion 248 $ 3,49 155 $ 2,18
Mezclado 775 $ 10,90 775 $ 10,90
Amasado 1395 $ 19,61 1085 $ 15,25
AMAZADO-manteca
arriba 0 $ - 465 $ 6,54
Reposo 2635 $ 37,05 2015 $ 28,33
Hornado 2015 $ 28,33 1240 $ 17,43

7068 $ 99,37 5735 $ 80,63

Nota: La tabla refleja el valor de asignacion del arriendo a cada proceso, al pan enrrollado y
enmantecado.

Andlisis: El pan enrollado asume un costo de arriendo mds alto en comparacién con el
pan enmantecado, alcanzando $99.37 frente a $80.63, debido a procesos mds extensos como
el reposo y el amasado, los costos de arriendo mas significativos para ambos panes se
concentran en los procesos de reposo y horneado, con $37.05 y $28.33 respectivamente para

el pan enrollado.
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3.9.5. Elaboracion del Rol de Pago

Se realizard el rol de pagos de los trabajadores involucrados en la produccion de los

panes enrollado y enmantecado, los sueldos bdsicos asignados se distribuyen por proceso,

considerando las horas laboradas y las actividades especificas realizadas y este célculo detalla

los ingresos totales por proceso y el costo laboral asociado a cada tipo de pan.

Tabla 12: Rol de pago

Panaderia y pasteleria " el gran pan"'

Rol de pagos
Al 31/10/2024
Rol pagos Ingresos Egresos
Proceso pan Cargo Cantidad de Sueldo Total Total Valor a Total
enrrollado trabajadores basico ingresos egresos recibir
Recepcion $8,73 $8,73 $ $8,73
Mezclado $27,29 $27,29 4 $27,29
Amasado $49,12 $49,12 $49,12
Reposo $92,79 $92,79 $92,79
Horneado $70,96 $70,96 $70,96
Proceso pan Sueldo Total Valor a
enmantecado basico ingresos recibir
Recepcion $5,46 $5.46 5,46
Mezclado $27,29 $27,29 $27,29
Amasado $38,21 $38,21 $38,21 $ 450,84
Amasado- manteca Panadero 2 $16,37 $16,37 $16,37
de encima
Reposo $70,96 $70,96 $70,96
Horneado $43,67 $43,67 $43.67

Nota: La tabla muestra el cdlculo del rol de pago de los empleados.

3.9.6. Calculo de costo por hora- Por producto

Se calculard el costo por hora trabajada en la produccién de los panes enrollado y

enmantecado, considerando las horas laboradas, habiles, productivas e improductivas de cada

proceso, también se determinard el costo promedio por hora trabajada, identificando las etapas

que mis tiempo y recursos demandan.
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Tabla 13: Costo por hora. Pan enrrollado

Pan Hobreros Dias Horas Total h. :3:::; Horas Total horas
enrrollado habiles diarias Laboradas habiles improductivas productivas
Recepcién 4,00 0,13 3,87
Mezclado 12,92 0,42 12,50
Amasado 2 31 4 248 23,25 0,75 22,50
Reposo 43,92 1,42 42,50
Horneado 33,58 1,08 32,50
248 117,67 3.8 114
Nota: La tabla muestra el total de horas productivas, improductivas y el total de horas hdbiles
del pan enrrollado.
Tabla 14: Costo por hora de cada proceso del pan enrrollado
Pan Dias Horas Total h. Toed Horas Total horas
#obreros P - horas . .
enmantecado habiles diarias Laboradas hébiles improductivas productivas
Recepcién 2,58 0,08 2,50
Mezclado 12,92 0,42 12,50
Amasado 18,08 0,58 17,50
amasado- 2 31 2,67 165 ,33
| manteca arriba 775 0,25 7,50
Reposo 33.58 1,08 32,50
Horneado 20,67 0,67 20,00
165,33 95,58 3,08 93

Nota: La tabla muestra el total de horas productivas, improductivas y el total de horas habiles

del pan enmantecado.

3.9.7. Cilculo del Costo por Hora

Costo por hora

Total ingresos

$450,84

Total horas hdbiles

213,25

3.9.8. Calculo del Costo por Hora de cada Proceso

$2,11

Esta tabla detallard el costo por hora de cada proceso en la produccién del pan

enrollado, relacionando el tiempo efectivo de trabajo con el costo laboral por hora que es

$2.11. Cada proceso, desde la recepcion hasta el horneado, recibird un cilculo detallado,

destacando las etapas con mayor impacto en el costo.
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Tabla 15: Costo por hora de cada proceso del pan enrrollado.

Pan de enrrollado

Proceso recepcion

Proceso de mezclado

$ 8,73 = $ 218 $ 27129 = $ 2,11
$ 4,00 $ 12,92
Proceso de amasado Proceso reposo
$ 49,12 $ 2,11 $ 92,79 = $ 2,11
$ 23,25 $ 4392
Proceso de hornado
$ 7096 =  $ 211
$ 33,58
Nota: Se refleja el célculo del costo de la hora por cada proceso del pan enrrollado.
Tabla 16: Costo por hora de cada proceso del pan enmantecado.
Pan de enmantecado
Proceso recepcion Proceso de mezclado
$ 5,46 $ 211 $ 27,29 = $ 2,11
$ 2,58 $ 12,92
Proceso de amasado Amasado-
manteca de arriba
$ 38,21 $ 493 $ 16,37 = $ 2,11
$ 1510 $ 115
Proceso reposo Proceso de hornado
$ 70,96 $ 211 $ 43,67 = $ 2,11
$ 33,58 $ 20,67

Nota: Se refleja el cilculo del costo de la hora por cada proceso del pan enmantecado.

Analisis: El costo por hora es constante $2.11 para el pan enrollado y $2.18 para

procesos especificos del pan enmantecado, pero los costos totales varian segiin la duracién de
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cada proceso, en ambos panes, las etapas de reposo y horneado concentran los mayores costos
debido a su alta demanda de tiempo, sin embargo, el pan enmantecado tiene un costo
adicional asociado al proceso tnico de amasado con manteca, lo que incrementa su costo

laboral total.

A continuacidn, se detallara los costos totales de las horas productivas para cada
proceso en la produccién de ambos panes, para el pan enrollado, se incluyen procesos como
recepcion, amasado y horneado, mientras que para el pan enmantecado se afiade el proceso de
amasado con manteca, los costos se calculan multiplicando las horas productivas por el costo
promedio por hora que es $2.11.

Tabla 17: Costo por horas productivas del pan enrrollado

Pan enrrollado

Proceso recepcion Proceso de mezclado

387 = § 2,18 $ 844 1250 * $ 2,11 $ 2641
Proceso amasado Proceso de reposo )

2250 * % 2,11 $ 47.54 42,50 * $ - % 211

Proceso de hornado

3250 * § 2,11 $ 68,67 Total: $ 153,17

Nota: Se calcul6 el costo de la horas productivas de cada uno de los proceso del pan
enrrollado
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Tabla 18: Costo por horas productivas del pan enrrollado

Pan enmantecado

Proceso recepcion Proceso de mezclado

2,50 % 2,11 $ 528 1250 * $ 211 $ 2641

Proceso amasado Proceso de amasado - manteca de: arriba

17,50 * § 4,93 $ 86,27 7,50 # $ 2,11 $ 1585

Proceso reposo Proceso de hornado -

32,50 8 2,11 $ 68.67 20,00 * $ 2,11 $ 4226
| Total: 1 244.74

Nota: Se calcul6 el costo de la horas productivas de cada uno de los proceso del pan
enmantecado.

Analisis: Para el pan enrollado, el costo total de las horas productivas asciende a
$153.17, con el reposo $92.7 y el horneado $68.67 como los procesos mds costosos, en el pan
enmantecado, el costo total es mayor $244.74, debido principalmente al amasado $86.27 y al
reposo $68.67. La etapa de amasado de manteca representa un costo adicional de $15.85, este
andlisis evidencia que el pan enmantecado tiene procesos mas complejos que incrementan el

costo laboral total.

A continuacion, se calculard las horas improductivas en el proceso de produccion,
restando las horas productivas del total de horas hébiles trabajadas, este andlisis comprende
tanto al pan enrollado como al pan enmantecado, permitiendo identificar tiempos no

aprovechados que impactan en la eficiencia operativa.
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Tabla 19: Horas Improductivas

Horas Improductivas Totales

$ 450,84 - $ 39791 $ 52,93

Nota: Se calculd el costo de las horas improductivas totales.

Andlisis: El costo total de las horas improductivas asciende a $52.93, lo que
representa un margen pequefio en comparacion con el costo total de horas productivas. Esto
refleja una buena gestién del tiempo laboral, aunque puede haber oportunidades para reducir
atin mds estas horas.

3.9.9. Distribuciéon de CIF

Se realizard la distribucién de los costos indirectos de fabricacién para el pan enrollado y
enmantecado, asignindolos a cada proceso segiin el consumo de recursos como arriendo y
energia eléctrica y se detallard como cada proceso, desde recepcién hasta horneado, absorbe

una parte proporcional de estos costos.
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Tabla 20: Distribucion De CIF Segiin El Origen Del Consumo- Pan Enrrollado

Matriz de distribucién

Principales

Amasado-
Valor |Bases | Recepcion | Mezclado | Amasado | manteca | Reposo | Horneado | Total
arriba
Arriendo $99,37 MIN. $3,49 $10,90 $19,61 $37,05 $28,33 $99,37
Luz
eléctrica $20,90 MIN. $8,55 $ 12,35 $20,90
$120,27 $ 3,49 $10,90  $28,16 $ - $37,05 $40,68 $120,27
Nota: En esta matriz se refleja el cilculo de distribucién de los CIF al pan enrrollado.
Tabla 21: Distribucion De CIF Segiin El Origen Del Consumo- Pan Enmantecado.
Matriz de distribucion
Principales
Valor | Bases | Recepcion | Mezclado | Amasado | Amasado- | Reposo | Horneado | Total
manteca
arriba
Arriendo Min.
$80,63 $2,18 $10,90 $15,25 $6,54 $28,33  $1743 $80,63
Luz Min,
eléctrica $17,10 $6.65 $6,54 $7.60 $20,79
$97,73 $2,18 $10,90 $21,90 $13,08 $28,33  $25,03 $101,42

Nota: En esta matriz se refleja el calculo de distribucién de los CIF al pan enmantecado.

Andlisis: Los resultados muestran que el pan enrollado tiene un costo total de
$120.27, mientras que el pan enmantecado alcanza $101.42, la diferencia de $18.85 refleja

que el pan enrollado consume mads recursos indirectos debido a procesos como reposo
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$37.05)y horneado $28.33, que son mds largos en comparacién con el pan enmantecado. Por
otro lado, el pan enmantecado tiene costos adicionales en etapas especificas como el amasado

con manteca afiadida $6.54 en arriendo y $2.85 en energia.

3.9.10. Hoja de Costos

Se realizard un resumen detallado de los costos totales involucrados en la produccion
del pan enrollado, desglosando los costos de materia prima, mano de obra directa (MOD)
y costos indirectos de fabricacién (CIF) y se calculard el costo de venta, el margen de

ganancia y el precio unitario.

Tabla 22: Hoja de Costo del pan enrrollado.

Panaderia ""El Gran Pan"
Hoja De Costos
Producto: Pan Enrrollado
Costo Total: 1.069,09
Costo Unitario $ 0,11
Materia Prima MOD CIF

$ 795,65 $ 153,17 % 120,27

$ 795,65 $ 153,17 $ 120,27
Costo Venta 10044 $0,11 $1.069,09
Margen Ganancia 30% $0,03 $320,73
P.V.P $0,14 $1.389,81

Nota: La hoja de costo muestra el total de los materiales, MOD, CIF, el costo de
venta, el margen de ganancia y el precio unitario que se calcul6 para el pan enrrollado.

Anilisis: El costo total de produccién del pan enrollado es de $1,069.09 mensual, con
un costo unitario de $0.11, el margen de ganancia estimado es del 30%, lo que permite fijar

un precio de venta al publico de $0.14 por unidad, generando una ganancia de $320.73.
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Tabla 23: Hoja de Costo del pan enmantecado

PANADERIA "El GRAN PAN"
Hoja de Costos
Producto: PAN ENMANTECADO
Costo total: 1.001,83
Costo unitario: $ 0,12
Materiales MOD CIF

$ 655,68 $ 24474| $ 101,42

$ 655,68 $ 244,74 $ 101,42
Costo de venta 8680 $ 0,12 $1.001,83
Margen de Ganancia 30% $ 0,03 $ 300,55
P.V.P $ 0,15 $1.302,38

Nota: La hoja de costo muestra el total de los materiales, MOD, CIF, el costo de venta, el
margen de ganancia y el precio unitario que se calculé para el pan enmantecado.

Analisis: El costo total de produccion del pan enmantecado es $1001,83 mensual donde
es ligeramente mds bajo que el del pan enrollado, con un costo unitario de $0.12, el margen de

ganancia es de 30% con un P.V.P. de $0.15 permite obtener una ganancia considerable de

$300,55.
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3.9.11. Estado de Resultados

Tabla 24: Estado de Resultados proporcionado para la Panaderia El Gran Pan.

PANADERIA "EL GRAN PAN"
ESTADO DE RESULTADO
AL 31/10/2024
Ingresos
Ventas $2.692,18
(-) Costo de ventas $2.070,92
Utilidad Bruta $621,26
Gastos $9,94
Gasto sueldos y salarios $4.81
Gasto arriendo $3,61
Gasto servicios bdsicos $1,12
Internet $0,36

Energia eléctrica $0,76
Suministros de limpieza $0,40
Utilidad Neta $611,32

Nota: la tabla refleja los resultados de la utilidad neta que tendria la panaderia aplicando el
sistema de costo por procesos.

Andlisis: El estado de resultados muestra un desempeifio financiero positivo, donde la
panaderia "El Gran Pan" generd ingresos por $2,682.18, con un costo de ventas de $2,070.92,
logrando una utilidad bruta de $611,26, que representa el 20.59% de las ventas, los gastos
operativos fueron minimos ($9.94), permitiendo alcanzar una utilidad neta de $601,32 y esto
refleja un control eficiente de costos, donde el negocio logra operar con alta rentabilidad y

margenes solidos.
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3.9.12. Estado de Situacion Financiera

Tabla 25: Estado de Situacion Financiero proporcionado para la Panaderia El Gran Pan.

PANADERIA "EL GRAN PAN"
ESTADO DE SITUACION FINANCIERA
AL 31/10/2024

Activos

Activos Corrientes

Caja $20,83

Banco $91,67

Inventarios

Inventario de insumos $37,67

Total Activos Corrientes $150,17
Activos No Corrientes

Magquinarias y Equipos $608,00

Muebles y enseres $39,17

Depreciacion Acumulada (-$64,75)

Total Activos No Corrientes $582,42
TOTAL ACTIVOS $732,59
Pasivos

Pasivos Corrientes

Cuentas por pagar (proveedores) $10,00

Total Pasivos Corrientes $10,00
Patrimonio

Capital $722,59

Total Patrimonio $722,59
Total Pasivo + Patrimonio $732,59
Nota: Se refleja el resultado de los activos, pasivos y el patrimonio de la panaderia.

Analisis: El Estado de Situacion Financiera muestra activos totales de $732.59, con una
solida base de activos no corrientes de $582.42, que representan maquinaria, equipo y
muebles. El pasivo corriente es minimo, apenas $10.00, lo que evidencia baja dependencia de
deuda y una estructura de capital basada en patrimonio de $722.59, que representa el 98.6%

de la estructura financiera.
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3.9.13. Calculo de Rentabilidad

Tabla 26: Cdlculo de los Indicadores de Rentabilidad

Indicadores de Rentabilidad
$601,32
Rentabilidad Neta de Ventas $2.682,18

100 22,41%

$611,26
Margen Bruto $2.682,18

100 = 22,79%

$601,32
Margen Operacional $2.682,18

100 = 22,42%

Nota: La tabla refleja el cilculo de los indicadores financiero y los resultados que se obtienen
después de haber aplicado el sistema de costo por procesos.

Analisis:
Rentabilidad Neta de Ventas (22.41%): Este resultado revela que, por cada délar de

ventas, la empresa genera $22,29 de utilidad neta, lo cual es positivo en este tipo de negocios.

Margen Bruto (22.79%): Este indicador demuestra que, después de cubrir los costos
de produccién, la panaderia mantiene una ganancia razonable sobre cada délar vendido, un
margen bruto superior al 22% es favorable para un negocio de alimentos bésicos como el pan,

donde los costos de materia prima suelen ser voldtiles.

Margen Operacional (22.42%): La cercania de este margen al margen bruto muestra
que los gastos operativos de la panaderia son minimos, esto se debe a que se trata de un

negocio pequeiio, donde no se incurre en altos costos de mano de obra o alquiler.

Por tltimo, los ratios de rentabilidad posicionan a la panaderia como un negocio eficiente y

rentable.

60



3.9.14. Comparacion de Resultados de Indicadores de Rentabilidad, Antes y Después de

Aplicar la Propuesta

Tabla 27: Mejora Absoluta de Indicadores de Rentabilidad

Indicador Antes de aplicacion Aplicacién de la Mejora Absoluta
de la propuesta propuesta
Margen Bruto 17.4% 22.79% 5,39%
Margen Operativo 17.0% 22.42% 5.42%
Rentabilidad Neta 17.0% 22.41% 5.41%
de Ventas

Nota: La tabla refleja el porcentaje de mejora que tuvieron los indicadores de rentabilidad,
comparando los resultados antes y después de aplicar la propuesta.

Interpretacion:

Margen Bruto: Mejord en 5.39%, indicando un aumento en la capacidad de generar ingresos

por cada unidad vendida tras aplicar el método de costeo por absorcién.

Margen Operativo: Incrementé en 5.42%, reflejando un mejor control de costos operativos y

mayor eficiencia en las operaciones.

Rentabilidad Neta de Ventas: Subi6 en 5.4%, evidenciando una mejora significativa en las

utilidades netas de la panaderia después de aplicar la propuesta

61



3.9.15. Pasos para el Diseiio del Sistema de Costo Procesos en Excel

Paso 1: Identificacion de procesos y el tiempo que conlleva para realizarlo.

Grdfico 2: Tiempos que llevan los procesos del pan enrrollado y enmantecado

1) TIEMPO TOMADO DE CADA PROCESO DE LOS PANES ENRROLLADO Y ENMANTECADO

Proceso Pan Enrrollado Proceso Pan Enmantecado

Recepcion 8 Min Recepcién 5 Min

Mezclado 25 Min Mezclado 25 Min

Amasado 45  Mm Amasado 35 Min
AMAZADO- Mante 15 Min

Reposo 85  Min Reposo 65 Mn

Horneado 65 Min Horneado 40 Min

ng Horas 185 3 Horas
80 min

Nota: La imagen representa total de minutos y horas que se llevan en los procesos del pan
enrrollado y enmantecado.

Paso 2: Identificacion de los elementos del costo de cada pan

Grdfico 3: Elementos del costo del pan enrrollado

2) IDENTIFICACION DE LOS ELEMENTOS DEL COSTO EN LOS PANES
ELEMENTOS DE COSTO DEL PAN ENRROLLADO

PANADERIA "EL GRAN PAN"
Cliente Carlos Bermeo
Producto: Pan Enrrollado
Cantidad 324 Diario 10044 Mensual
Elementos Unidad de Pecio Cantidad ciu Total
medida total en kg Diario
Materia Prima Direct;
Harina (50 kg) Kg $56.60 16,00 $ 113 $18.08
Aziicar (50 kg) kg $53,00 1,10 $ 1,06  $1,17
Manteca kg $24.00 1.50 $ 0,96 $1.44
Sal kg $1,06 1,00 $ 0,53 $0.53
Agua litro $1.00 6,00 $ 030 $1.80
Levadura kil 2.26 100 $ 1,13 $1.13
Mantequilla Kl $21,75 1,00 § 145 $1.45
Escencia litro $0,50 0,70 % 0,10 $0,07
Total de Materia Prii $25.67
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\Iano de Obra Directa
Propietario-Panificado Hora 3,80 § 200 $7.60
Avudante del panificac  Hora 3.80 $ 2.00 $7.60
Total de MOD $15,20
Costo Directo Total $0.13
k Indirectos de Fabric
CIF Fijos
Arriendo $6.00
Depreciacion Acumul: $2.16
CIF Variables $8.33
Energia Eléctrica $1.27
Suministros de limpiez $0.67
Total de CIF $8.16

Nota: Se detallan los elementos del costo para el pan enrrollado y se calcula el costo unitario
de cada uno de ellos para obtener el costo total diario de los mismos.

Grdfico 4: Elementos del costo del pan enmantecado

ELEMENTOS DE COSTO DEL PAN ENMNATECADO

PANADERIA "EL GRAN PAN™

Cliente Carlos Bermeo
Producto: an Enmantecado

Cantidad 280 Driario 8680 MNensual
Elementos U:‘ida.d -5 l::::f Cantidad Cc/u Total
MMateria Prima
Harina Kl $56,60 14 00 1,13 15,82
Aziicar litro $53,00 0,60 1,06 0,64
Mhanteca kg $24.00 2.00 0.96 1,92
Sal kg $1.06 0,80 0,53 0.42
Levadura kg $1,00 0,70 1,13 0,79
[ Agua kg $2.26 5,00 0,30 1,50
Escencia litro $0.50 0,60 0,10 0,06
Total de Materia Prin $21,15
Niensual 655,681
hMMano de Obra Direct:
Propietario-Panificado  Hora 3.00 2.00 6,00
Avudante del panificac Hora 3.00 2,00 6,00
Total de MOD $12.00
Costo Directo Total $0.,12
s Indirectos de Fabric
CIF Fijos
Arriendo $6.00
Depreciacién Acumul: $2.16
CIF Variables $8.33
Energia Eléctrica $1.27
Suministros de limpiez $0.67
Total de CIF $8.16

Nota: Se detallan los elementos del costo para el pan enmantecado se calcula el costo unitario
de cada uno de ellos para obtener el costo total diario de los mismos.

63



Paso 3: Asignacién de valores de Cif para cada proceso

Grdfico 5: Asignacion del valor de energia eléctrica y arriendo para cada proceso

J)  Asignacion del valor de Energia Eléctrica y Arriendo a cada proceso
Se cancela 538 en enerpia eléctrica, donde 328 corresponden al drea de produccion

PROCESOS PAN ENRROLLAJASIGNACION _|PAN ENMANTE(ASIGNACION
AMAZADO B2 3 3,55 13,08 3 6,69
AMAZADO- manteca arriba 5 : 775 B 285
HORNADO 33.58 S 1235 20,67 b 7.60

3683 5 2090 %50 [ 1710
Se paga $180 de amiendo

PROCESOS PAN ENRROLLAJASIGNACION _|PAN ENMANTEQASIGNACION
RECEPCION 248 3 349 159 3 218
MEZCLADO 175 3 1090 T 5 1090
AMAZADO 1393 5 19,61 1085 5 5.5
AMAZADO-manteca arriba 0 5 - 165 3 6,54
REPOSO 2633 ) 37,05 2015 $ 2833
HORNADO 015 3 2833 1240 3 1743

7068 3 9937 5735 S 50,63

Nota: Se calculé el costo de asignacion de la energia eléctrica y el arriendo para los procesos
del pan enrrollado y enmantecado.

Paso 4: Rol de pagos de trabajadores

Grdfico 6 Rol de pagos
4) Rol de pago
PANADERIA Y PASTELERIA " EL GRAN PAN"
ROL DE PAGOS
AL 31/10/2024
ROL PAGOS INGCRESOS EGRESOS
PROCESO PAN C-L\::D‘m SUELDO TOTAL TOTAL VALORA
ENRROLLADO CARGO | yRABAJAD BASICO "‘gfs rcresos| rRecsr |TOTAL
ORES
RECEPCION § 873[s 87 S 87
MEZCLADO § 2729($ 2729 $ 2729
AMAZADO § 4912|§ 4912 s 49,12
REPOSO § 9279(8 9279 § 921
HORNEADO S 7096 |5 7096 s 7096
PROCESO PAN SUELDO ﬂ‘\‘&‘;’; VALORA
ENMANTECADO | PANADERO 2 BAsico | "™ |s . | RECIBIR |§ 450,84
RECEPCION § 5468 546 S 546
MEZCLADO $ 2729($ 2729 S 2729
AMAZADO $ 3821($ 3821 N
AMAZADO- manteca de encin s 1637($ 1637 s 1637
REPOSO $ 70968 7096 s 7096
HORNEADO § 43678 4367 s 43,67

Nota: Cilculo del rol de pago de los panaderos
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Paso 5: Cilculo de costo por hora- por producto

Grdfico 7: Costo por hora por producto

B Cilculo de costo por hora- Por producte
TOTAL HORAS TOTAL
Pan Enrrollade [#OBREROS  [DIAS HABILES ggmsn s :f:g;‘_i; a5 [HORAS IMPRODUCTI [HORAS
"~ |HABILEFS YAS PRODICTIVA |
RECEPCION 4,00 0,13 3,87
MEZCLADO 12,92 042 12,50
AMAZADO 2 31 4 248 2325 0.75 22,50
REPOSO 43,92 142 42,50
HORNEADO 33,58 1,08 32,50
248 117,67 338 114
TOTAL [HORAS TOTAL
Pan Enmantecad #OBREROS | DIAS HABILES gﬁﬁ:s 1?;3;:; As |HORAS IMPRODUCTI [HORAS
HARIIES VA PRONDITCTIVA |
RECEPCION 2,58 0.08 2.5
MEZCLADO 12,92 042 12,50
AMAZADO 18,08 0,58 17.50
2 31 2,67 165,33 = -
AMAZADO- m3 75 0.25 7.50
REPOSO 33,58 1,08 32,50
HORNEADO 20,67 0.67 20,00
165,33 05,58 3,08 923

Nota: La tabla muestra el total de horas productivas, improductivas y el total de horas hdbiles
del pan enrrollado y enmantecado.

Paso 6: Cilculo del costo total por hora

Grdfico 8: Costo por Hora

1]

Total ingresos §450,84
Total horas habiles 213,25

$2,11 Valor de hora trabajada

Nota: La tabla muestra el valor total por horas trabajadas.
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Paso 7: Cilculo del costo por hora de cada uno de los procesos del pan enrrollado y el

enmantecado
Grdfico 9: Costo por hora de los procesos- Pan enrrollado

7) CALCULO DEL COSTO POR HORA DE CADA PROCESO
PAN DE ENRROLLADO

| PROCESO RECEPCION PROCESO DE MEZCLADO
) 873 = s 218 $ 2729 = s 21
s 4,00 s 1292
PROCESO DE AMAZADO PROCESO REPOSO
$ 4912 = s 21 s 9279 = s 21
s 23.25 s 4392
PROCESO DE HORNADO
S 7096 = s 21
$ 33,58

Nota: La tabla muestra el costo por hora de los procesos del pan enrrollado.

Grdfico 10: Costo por hora de los procesos- Pan enmantecado

_

PROCESO RECEPCION PROCESO DE MEZCLADO
546 = § 2,11 ? 2719 = $§ 21
2,58 $ 1292

PROCESO DE AMAZADO AMASADO- MANTECA DE ARRIBA

S 3821 = ) 493 § 1637 = $§ 21
7,75 $ 15

PROCESO REPOSO PROCESO DE HORNADO

5 7096 = § 2,11 $ 4367 = § 21

$ 33,58 $ 20,67

Nota: La tabla muestra el costo por hora de los procesos del pan enmantecado.
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Paso: 8 Cdlculo del costo por horas producidas

Grdfico 11: Costo por horas producidas- Pan enrrollado

8) COSTO POR HORAS PRODUCIDAS
PAN ENRROLLADO
PROCESO RECEPCION PROCESO DE MEZCLADO
387 * $ 218§ 844 1250 * $ 211§ 264
PROCESO AMAZADO PROCESO DE REPOSO
250 * $ 211§ 4154 4250 * $ = 3 m
PROCESO DE HORNADO
32,50 * § 211 § 6867 [TOTAL: § 153,17

Nota: La tabla refleja el costo por hora producidas de los procesos del pan enrrollado y la

suma total del costo por horas.

Grdfico 12: Costo por horas producidas- Pan enmantecado

PAN ENMANTECADO
PROCESO RECEPCION PROCESO DE MEZCLADO
250 = 5 211 § 528 12,50 = 3 211 § 2641
PROCESO AMAZADO SO DE AMAZADO - MANTECA DE Al
17,50 * $ 493 § 86,27 7.50 * $ 211 8§ 1585
PROCESO REPOSO PROCESO DE HORNADO
3250 * s 2,11 § 68,67 20,00 * $ 211 8 422
TOTAL: $§ 2444

Nota: La tabla refleja el costo por hora producidas de los procesos del pan enmantecado y la

suma total del costo por horas.
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Paso 9: Cilculo de las horas totales improductivas

Grdfico 13: Horas Improductivas

9) CALCULO DE HORAS IMPRODUCTIVAS

HORAS INPRODUCTIVAS TOTALES

45084 - 2

39791 § 5293

Nota: Se muestra el total de horas improductivas.

Paso 10: Calculo de distribucién del CIF a cada proceso

Grdfico 14: Distribucion del CIF a cada proceso

10)  DISTRIBUCION DE CIF SEGUN EL ORIGEN DEL CONSUMO- PAN ENRROLLADO
MATRIZ DE DISTRIBUCION
iy PRINCIPALES
AMAZAD
e RS RECEPCION | MEZCLADO | AMAZADO O-  |Reroso| HORNEADO [TOTAL
MANTEC
A ARRIBA
Arriendo S 9937 MIN. B 39S 1090]5 1961 § 3103[8 2833[§ 937
Luzeléctrica |§ 2090 MIN. 5 8.55 5 1235]5 2090
§ 12027 § 39S 1090 [ § 28,16]8 s 305§ 40,68[8 12027
DISTRIBUCION DE CIF SEGUN EL ORIGEN DEL CONSUMO- PAN ENMANTECADO
MATRIZ DE DISTRIBUCION
PRINCIPALES
AMAZAD
VALOR [BASES RECEPCION | MEZCLADO | AMAZADO \ugﬁc REPOSO | HORNEADO |TOTAL
A ARRIBA
Arriende  [§ 8083 MIN. § 218(§ 080§ 1525]5  634|5 833§ 1743|5803
Luzeléctrica [§ 1710 MIN. § 665(5 654 S 1005 09
s 9n S 218(8 1090]8 190[8 1308|8 28338 1303 [8 10142

Nota: Asignacién de CIF a cada proceso para el pan enrollado y enmantecado.
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Paso 11: Hoja de Costos: Cilculo del costo total de produccién, costo de venta,

margen de ganancia y precio de venta unitario.
Grdfico 15: Hoja de costos

11)

HOJA DE COSTOS
PANADERIA "El GRAN PAN"
Hoja de Costos
Producto:  PAN ENRROLLADO
Costo total 1.069.09
Costounta. § 011
Cliente:
Materiales MOD CIF
) 79565 1§ 15317 § 12027
$ 795,65 [ § 153,17 $ 120,27
COSTO VE! 10044 § 011 § 1.069.09
MARGEN C 30% § 003 § 320,73
PVP $ 014 § 1.389.81

|
PANADERIA "El GRAN PAN"
Hoja de Costos

Product:  PAN ENMANTECADO
Costo total 1.001.83
Costounita. § 012
Cliente:

Materiales AOD CIF
§ 655685 247408 10142
§ 655,68 [S 244,74 § 10142
|COSTO VE! 8680 § 012 § 1.00183
MARGEN € 0% S 003§ 30035
PVP $ 015§ 130238

Nota: Refleja el costo total del pan enrrollado, sumando la materia prima, MOD y CIF, y el
total del costo de venta que se multiplicé , proponiendo un margen de ganancia del 30% y el
precio de venta unitario para el pan enrrollado y enmantecado.

Paso 12: Calculo de la utilidad neta: Elaboracion del estado de resultados

Grdfico 16: Estado de resultados

1)  ESTADO DERESULTADOS

PANADERIA "EL GRAN PAN"
ESTADO DE RESULTADO
AL 311012024
Ingresos
‘entas $2.682,18
(-) Costo d ventas $207092
Utilidad Bruta §611.26
Gastos §9.94
Gasto sueldos y salarios $4.81
(Gasto arriendo §3,61
Gasto servicios basicos $1.12
Internet $0.36
Energia eléctrica $0,76
Suministros de limpieza 040
Utilidad Neta §601,32

18724 Produccion total de panes
§1.389.81 Produccion enrrollado * precio de venta
§1.292,37 Produccion enmantecado * precio de venta
§2.682.18 Suma de los dos costos totales
§2.070.92 Costo de ventas

Nota: Se establece el estado de resultados mensual, donde se refleja el total de los ingresos, el
costo de ventas, la utilidad bruta, gastos y el total de la utilidad neta de la panaderia.
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Paso 13: Estado de Situacion Financiera

Grdfico 17: Estado de Situacion Financiera

13) ESTADO DE SITUACION FINANCIERA

PANADERIA "EL GRAN PAN™
ESTADO DE SITUACION FINANCIERA
AL 317102024

Activos

Activos Corrientes

Caja $20,83
Banco 391,67
Inventarios

Inventario de insumos $37.67

Activos No Corrientes

Maquinarias y Equipos $608.00
Muebles y enseres $39.17
Depreciacion Acumulada (-564,75)
Total Actives No Corrientes

Pasivos

Pasivos Corrientes

Cuentas por pagar (provesdores) $10,00

Total Activos Corrientes $150,17

Total Pasives Corrientes
Patrimonio
Capital

Total Patrimonio
Total Pasivo + Patrimonio

$722 59

§732.59

Nota: El estado de situacidn financiera de la panaderia, refleja el total de activos, pasivos,

patrimonios y el total de pasivo y patrimonio

14)

Paso 17: Cilculo de indicadores de rentabilidad

Grdfico 18: Indicadores de rentabilidad

CALCULO DE INDICADORES DE RENTABILIDAD

Indicadores de Rentabilidad

entabilidad Neta de Venta

$601,32

e —— * lm
$2.682,18

2241%

Margen Bruto

3611.26

5268218 I

22,79%

Margen Operacional

$601,32

IR ...t <eiac OO *
$2.682,18 100

2241%

Nota: Refleja el calculo de la rentabilidad neta de ventas, margen bruto y margen operacional

de la panaderia.
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CONCLUSIONES

Se determiné que la Panaderia El Gran Pan carece de un sistema formal de costeo, lo
que ha generado una gestién empirica de los costos de produccion, actualmente, los costos
directos, como materia prima y mano de obra, son considerados en la fijacién de precios,
mientras que los costos indirectos no se registran adecuadamente, afectando la precision en la

medicion de la rentabilidad.

La falta de un control detallado de los costos de produccion impacta negativamente en
la rentabilidad del negocio, aunque la panaderia obtiene utilidades, la ausencia de una correcta
asignacién de costos indirectos limita la capacidad de optimizar recursos y mejorar los

margenes de ganancia, lo que podria comprometer su competitividad a largo plazo.

La aplicacién del sistema de costeo por procesos en la Panaderia El Gran Pan permitio
una determinacion mds precisa y estructurada de los costos de produccion, facilitando la
identificacién y distribucién adecuada de los costos directos e indirectos. Como resultado, se
logré una mejor comprensién del impacto de estos costos en la rentabilidad del negocio,
optimizando la fijacién de precios, tener una mayor eficiencia en el uso de los recursos y un

incremento en los margenes de rentabilidad.
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RECOMENDACIONES

Se sugiere implementar de manera sistemdtica y estructurada el sistema de costos por
procesos en la Panaderia “El Gran Pan”, esto implica identificar cada etapa del proceso
productivo como recepcion, mezclado, amasado, reposo y horneado y registrar los costos
directos e indirectos asociados a cada una, esta estructura permitird calcular con precision los
costos unitarios, establecer precios competitivos y tomar decisiones financieras informadas,

fortaleciendo la sostenibilidad del negocio.

El propietario deberd mantener y actualizar periédicamente el sistema de costeo por
procesos implementado, asegurando que se registren de manera constante y precisa todos los
costos involucrados en la produccidn, esto permitird detectar posibles variaciones en los
costos de materia prima, mano de obra y costos indirectos, facilitando una gestién mas

eficiente y una toma de decisiones informada.

Realizar un andlisis trimestral de los datos generados por el sistema de costeo,
evaluando cémo la correcta asignacion de costos estd impactando los margenes de
rentabilidad y se sugiere comparar estos resultados con periodos anteriores para identificar

tendencias y realizar ajustes oportunos que optimicen la rentabilidad del negocio
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ANEXOS

Anexo A: RUC de la panaderia El Gran Pan
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Anexo B: Costo por hora de cada proceso del pan enrrollado
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Anexo C: Costo por hora de cada proceso del pan enrrollado

Anexo D: Proceso Amasado y Mezclado
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Anexo E: Sistema de costo por procesos en Excel de la panaderia El Gran Pan
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Anexo F: Estructura de Entrevista- Propietario panadero

Cuestionario de Entrevista

Empresa: Panaderia El Gran Pan

Periodo: 2024

Preguntas Respuestas

Nombre: Carlos Bermeo

Cargo: Propietario-Panadero

¢ Cuidles son los costos fijos mds
significativos (alquiler, salarios, servicios)

que enfrenta la panaderia mensualmente?

¢ Cuil es el costo de produccién por unidad

de un pan enrrollado y enmantecado?

Qué técnicas utilizan para determinar los
costos que influyen en el precio de venta al
publico? ; Toman en cuenta lo que cuesta

producirlos?

. Qué papel juegan los costos energéticos y
como impactan en los margenes de

beneficio?

&Coémo influye la competencia en los
precios de venta y en la rentabilidad de la

panaderia?

:Qué impacto tienen los desperdicios y

mermas en los costos totales?

iRealizan algin andlisis interno de costos
de produccién para determinar el precio de

venta de los productos?

 Como influye la fluctuacién de los precios

de las materias primas en su rentabilidad?

(Existen estrategias para reducir costos sin

comprometer la calidad del producto?
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Anexo G: Estructura de entrevista- Asistente del panadero

Cuestionario de Entrevista

Empresa: Panaderia El Gran Pan
Periodo: 2024

Preguntas Observacion

Nombre: Alejandro Alvia

Cargo: Asistente del Panadero

¢ Cuiles son los principales recursos
(materias primas, energia, agua) utilizados
en cada etapa del proceso de produccion

del pan enrrollado y enmantecado?

¢ Con qué frecuencia varian los precios de
las materias primas, y cémo afecta esto el

costo final de los productos?

. Qué métodos se utilizan para minimizar el
desperdicio de materias primas durante el

proceso de produccién?

¢(Cual es el producto que mas se vende en
la panaderia? ; Venden mas en ciertas

épocas del afio o dias?

(Qué hacen para atraer mds clientes cuando
las ventas bajan o cudando hacer pan se

vuelve mas caro?

{Cémo influye el tiempo de preparacién en
el costo total de produccion del pan

popular?

(Qué tipo de mantenimiento se les da a las
mdaquinas que se utilizan en la produccién?

i Afecta esto los costos fijos o variables?

Como identifican posibles mejoras en la
eficiencia del proceso de produccién para

reducir costos?
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