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RESUMEN

La produccion en la empresa pastelera se la realiza mediante la estandarizacion de
las recetas establecidas, sirviendo de guia para la elaboracion de los productos y
conocer las cantidades resultantes de cada receta.

La empresa pastelera posee el desarrollo de los costos implicados en la fabricacion
de los productos que integran la seccion de galletas, para ello es necesario conocer
todos los elementos del costo que influyen en la fabricacion de un producto
terminado para poder asi ejercer un control inventarios, mermas y registrar
eficazmente los costos de produccion en un sistema de costeo por érdenes de
produccion.

Conociendo de manera oportuna el costo de materia prima, material de empaque y
el de la mano de obra que influyen en el proceso productivo para asi poder
establecer a traves del sistema de informacion interno de la empresa, el cual permite
conocer el stock del inventario de sus productos terminados y material de empaque
de los diversos puntos de venta de la empresa, mediante pardmetros establecidos de
mAaximos y minimos.

Para la empresa es necesario emplear un sistema de costeo, se eligio el costeo por
ordenes de produccidn, al ser una empresa del sector alimenticio que actualmente
se encuentra en crecimiento de forma acelerada. La elaboracion de productos
perecederos sin conservantes dificulta mantener una estimacion de las unidades a
producir por falta de posicionamiento de mercado.

La fabricacion de productos se basa en Ordenes de trabajo con caracteristicas
especificas por parte de los clientes en las diversas lineas de produccion. Los
sistemas de costeo por 6rdenes de produccién permiten a la gerencia controlar y
evaluar el uso necesario de la mano de obra directa, materia prima directa y costos
indirectos de fabricacion que intervienen en cada proceso productivo.

Si existen diferencias entre especificaciones y precios establecidos en las 6rdenes
de produccidn se asocia directamente al costo estimado, evaluando la utilizacion de
una materia prima cuyo costo sea bajo sin que se vea afectada la calidad del
producto, pues recordemos que el costo incurrido en la elaboracion de una orden de
trabajo especifica debe asignarse a los articulos producidos como es el caso de la
mano de obra y los costos fijos de fabricacion.

PALABRAS CLAVE:

Pasteleria, costos, mano de obra, materia prima, ingenieria inversa.
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ABSTRACT

The production in the pastry company is carried out by standardizing the established
recipes, serving as a guide for the elaboration of the products and knowing the
resulting quantities of each recipe.

The pastry company has the development of the costs involved in the manufacture
of the products that make up the biscuits section, for this it is necessary to know all
the elements of the cost that influence the manufacture of a finished product to be
able to exercise an inventory control, losses and effectively record production costs
in a costing system for production orders.

Knowing in a timely manner the cost of raw material, packaging material and labor
that influence the production process to be able to establish through the internal
information system of the company, which allows to know the inventory stock of
its finished products and packaging material from the company's various points of
sale, through established maximum and minimum parameters.

For the company it is necessary to use a costing system, costing was chosen for
production orders, as it is a company in the food sector that is currently growing
rapidly. The production of perishable products without preservatives makes it
difficult to maintain an estimate of the units to be produced due to lack of market
positioning.

The manufacturing of products is based on work orders with specific characteristics
by customers in the various production lines. Costing systems by production orders
allow management to control and evaluate the necessary use of direct labor, direct
raw material and indirect manufacturing costs that intervene in each production
process.

If there are differences between specifications and prices established in the
production orders, it is directly associated to the estimated cost, evaluating the use
of a raw material whose cost is low without affecting the quality of the product,
since we remember that the cost incurred in the preparation A specific work order
should be assigned to the items produced, such as labor and fixed manufacturing
costs.

KEYWORDS:

Pastry, costs, labor, raw material, reverses engineering.
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INTRODUCCION

La contabilidad permite mediante un registro cronolégico de las transacciones
comerciales obtener los resultados necesarios para realizar analisis financiero
dentro de una empresa y asi proponer medidas correctivas 0 mejoras en la misma
dependiendo de su nivel de produccion.

El sistema contable de costos tiene que ser una herramienta utilizada en la
planeacion, control y toma de decisiones, para proporcionar a la gerencia la
informacion sobre los recursos utilizados en la produccion de determinado bien,
posibilitando asi la evaluacion del desempefio y la eficacia de las operaciones a
ejecutar. Por eso es muy importante seleccionar el sistema de costos que se ajuste
al proceso productivo de la industria.

Cualquier actividad econdmica genera costos y gastos en la produccion de un bien
0 servicio, por lo cual es necesario reconocer, clasificar y registrar los costos sin
importar el método utilizado. Las empresas buscan minimizar costos y optimizar
recursos para la obtencién de mayor rentabilidad.

Un sistema de costos por drdenes de produccion permite acumular correctamente
los costos a cada orden de manera paulatina, dando a conocer el costo del producto
en cada momento que se requiera. El planteamiento adecuado de todos los pasos
que se deben seguir en el proceso de fabricacion hasta la terminacion del producto
es esencial, no solo para el normal funcionamiento de la planta, sino también para
una correcta instalacion de un sistema de costos.

Las compafiias que usan ordenes de produccion elaboran una gran variedad de
productos o trabajos que, por lo general, son muy distintos unos de otros. Los
productos especificos o sobre pedido caben en esta categoria, lo mismo que los
servicios que varian de cliente a cliente.

Sin embargo, existen industrias que desconocen sus costos incurridos, es decir su
materia prima directa, mano de obra directa y costos indirectos de fabricaciéon. El
presente trabajo tiene la finalidad de realizar una propuesta de un sistema de costeo
basado en érdenes de produccidn que permita a la empresa conocer sus costos de
produccién de una manera clara, precisa y concisa.

Mediante este sistema de costeo la empresa pastelera podra cuantificar claramente
sus costos e ingresos reales obtenidos durante la produccidon en la linea de galletas,
ya que ésta representa el 80% de los ingresos alcanzados a través de las ventas de
su producto estrella. Dejando de lado un calculo errado ya que no cuenta con costos
historicos.

Para toda empresa es necesario determinar su punto de equilibrio donde
identificamos la cantidad de unidades producidas que permiten cubrir sus costos



incurridos mediante sus ingresos obtenidos a traves de las ventas generadas. En este
punto la empresa no genera pérdidas ni ganancias y establece su punto de partida
para la obtencion de Utilidad Neta o Pérdida Neta, y asi tomar las medidas
correctivas.

La empresa pastelera enfrenta constantemente la incertidumbre de conocer las
entradas programadas de efectivo que permitiran cubrir sus necesidades existentes
durante el proceso productivo. El correcto reconocimiento de los costos y gastos en
las industrias permiten tomar decisiones de manera eficaz en la mejora de la
actividad operativa de la misma, siempre en busqueda de ingresos.

Ante un mayor grado de aplicaciones de efectivo afecta de forma negativa al flujo
de efectivo de la empresa provocando una disminucion de efectivo. Lo cual limita
la capacidad de liquidez y solvencia de la misma y esto limita el proceso de
produccidn para la elaboracion de las galletas.

Mediante la identificacion de los costos se logra obtener la certeza del ingreso
mensual que debe existir en laempresa para cubrir la produccion de linea de galletas
estimada, junto con sus costos de operacion e identificar la utilidad percibida. La
empresa conociendo la inversion que debe realizar para producir la linea de galletas
y las cantidades que debe de vender para recuperar dicha inversion y conocer una
utilidad.

La identificacion del margen de contribucion de cada unidad producida permitira a
la empresa conocer la realidad de costos de la linea de galleta y poder proyectar la
rentabilidad que la empresa podria tener en un ciclo contable, es decir, cul seria el
margen de contribucion de cada unidad fabricada en un periodo determinado

Para lograr crear un producto se elaboran procesos productivos que logren la
transformacion de la materia prima en un producto final, para llegar a ese punto, el
proceso debe pasar por varias etapas donde en cada una va sufriendo modificaciones
hasta la parte final.

La materia prima juega un papel fundamental en la cadena de produccion de la
empresa pastelera, puesto que si la materia prima es elevada el costo del producto
se vera afectado, debido a la estrecha relacion que guarda la materia prima en la
fabricacion de un producto. A medida que los volumenes de produccién aumentan
y el costo de la materia prima es bajo, es probable que el margen de utilidad
esperado sea alto.

Desde sus inicios la empresa no ha llevado un adecuado sistema de costeo, es mas
ni siquiera han aplicado una técnica minima que se acerque a este procedimiento,
simplemente su funcién consiste en recibir pedidos y estimar empiricamente los
valores en los que se incurrira, solicitando el desembolso y entrega de las materias
primas a la administracion.



Los precios de venta para sus productos son otro problema, ya que estos son
determinados en base a ventas pasadas e incluso poniendo los mismos precios que
la competencia mantiene.

Es importante para la empresa pastelera implementar un adecuado sistema de
costos, que le permita a la gerencia a tomar decisiones apropiadas para la fijacion
de precios, brindandole los costos anticipados de fabricacion y los precios de venta
de los productos v, las utilizaciones estimadas que se pueden obtener de los precios
de venta propuestos.

Se realiz6 un levantamiento de informacion de los procesos que influyen en la
fabricacion de los productos de la linea de Galletas en la Empresa Pastelera, para
ellos es necesario conocer el costo de la materia prima, estudio de tiempos y
movimientos para determinar el tiempo que tarda realizar un producto ademas de
conocer el costo de la mano obra que opera dentro de la empresa.

Capitulo I EI Problema: Se enfoca el porqué de la presente investigacion, de donde
surge y como se manifiesta, identificacién de las causas del problema y sus
consecuencias a fin de determinar el propdsito que se requiere alcanzar con el
desarrollo de la investigacion.

Capitulo 1l Fundamentos Teo6ricos: Indica los antecedentes historicos y
referenciales que son el soporte de la investigacidn en conjunto con las hipotesis y
variables que se plantean.

Capitulo I1l. Marco Metodoldgico: Hace una explicacion del tipo de estudio
realizado segun su finalidad, objetivo gnoseoldgico, contexto, segun el control de
variables y segun la orientacion temporal. Este ha tenido que valerse del
conocimiento, es decir, de un cumulo de ideas, representaciones mentales y
experiencias, gracias a las cuales se ha definido el procedimiento metodol6gico a
sequir.

Capitulo IV Resultado: Muestra la resolucion del proyecto en base a la situacion
problematica planteada durante en desarrollo de este trabajo tecnico, enfatizando la
importancia de las definiciones de los elementos de los costos durante los diversos
procesos productivos existentes.



CAPITULO 1: PROBLEMA
1.1 Antecedentes

En sus inicios la empresa surge como pasatiempo en su época colegial, es decir,
desde hace alrededor de 7 afios, para iniciar el proceso de industrializacion hace
poco méas de un afio y medio no realizé un registro de costos histdricos, produccion
ni registro de recetas. A medida que se percibe la aceptacion del producto dentro de
su circulo de amistades, quienes eran su segmento de mercado. Surge la idea de
crecer a niveles industriales. Para ello era necesario realizar la inversion inicial y
conocer cual seria el valor monetario con el que aportaria cada producto para la
empresa, es decir, cuantas unidades deben ser vendidas para mantener a la empresa.

Al elaborar galletas y postres los cuales dificilmente pueden ser comparados con
otros productos en el mercado, los precios de comercializacion fueron establecidos
en base al costeo de la materia prima utilizada en cada una de las recetas estandares
utilizadas en cada producto y multiplicado por un factor de conversion 4, el cual
representa cuatro veces el valor del costo de fabricacion.

Factor de conversion elegido al azar, haciendo que los precios de sus productos no
se encuentren ajustados evitando que puedan competir con otros productos del
mercado, generando incertidumbre en la elaboracion de sus productos al momento
de elaborarlos, si son productos cuyo costo de fabricacion es excesivo 0
relativamente bajo sin considerar el proceso productivo por el que pasa el producto.

La falta de levantamiento de informacion de los procesos que influyen en la
elaboracion de dichos productos y un estudio de la capacidad instalada actual de la
empresa para determinar si cuenta con las herramientas suficientes para la
elaboracion de los productos y asi poder atender a la demanda de un mercado.

Durante los procesos de produccién que interviene en la fabricacion de los
productos comercializados de la empresa pastelera, es necesario conocer el costo
de las recetas estandares que se utilizan para la elaboracién de los productos, el
costo de la mano de obra, los tiempos requeridos para la elaboracion de cada
producto.

Ayudando a determinar si la capacidad instalada que actualmente posee la empresa
es la adecuada, si hace falta la contratacion de determinado numero de manos de
obra, si la cantidad de herramientas de trabajo es la suficiente para realizar las
unidades requeridas por la orden de produccion o si haria falta realizar un proceso
de reingenieria y sustituir la materia prima por una con un precio accesible.



1.2 Importancia y alcances
1.2.1 Generalidades

Las ordenes de produccion en la industria son el control que existen para poder
realizar un trabajo, de estas se desprenden responsabilidades para la elaboracion de
varios productos varios existentes. En la industria pastelera también maneja estas
ordenes las cuales llevan el trabajo que se debe realizar en el area de produccion.
Sin embargo, el controlar los costos asociados a la elaboracion de los productos es
lo mas importante, pues de estos costos se llevan controles econdmicos y se logra
establecer ganancias. Al determinar los costos, se pueden realizar medidas como:
cambiar recetas, considerar costos de materia prima, tiempo que toma recuperar la
inversion, entre otros.

1.2.2 Alcances

Este proyecto establece los costos de las ordenes de produccion de la linea de
galletas de una empresa pastelera ubicada en el cantén Duran.

1.2.3 Importancia del problema

La situacion problematica para resolver es importante debido a que este involucra
la economia que maneja una empresa en la fabricacion de productos de consumo
humano del sector alimenticio. Por el impacto en el estudio es primordial para
conocer la realidad de costos de la linea de galleta y poder proyectar la rentabilidad
que la empresa podria tener, es decir, cudl seria el margen de contribucién de cada
unidad fabricada.

1.2.4 Formulacién de problema

El desconocimiento de los costos existentes durante el proceso de fabricacion de
los productos en la linea de produccion de galletas de la empresa pastelera genera
incertidumbre al momento de determinar el precio de venta al publico de un
producto nuevo.

Mediante la identificacion de los costos se logra obtener la certeza del ingreso
mensual que debe existir en laempresa para cubrir la produccién de linea de galletas
estimada junto con sus costos de operacion e identificar la utilidad percibida durante
un periodo contable.

La identificacion de los costos genera la certeza del margen de contribucion de cada
una de las unidades producidas por parte de la empresa, permitiendo asi determinar
cuantas unidades deben de ser producidas y vendidas para cumplir con las
obligaciones adquiridas.



1.3 Delimitacion

Limite espacial: La empresa pastelera cuenta con unos 500m2, ubicada en el Km
5.5 de la autopista Via Durén — Boliche, dentro de un recinto industrial. [Ver figura
No. 1]:

FIGURA 1 LOCALIZACION DE LA ELABORACION DE PROYECTO.

Fuente: Obtenido Google Maps
Elaborado por: Jomayra Jiménez

Limite temporal: Considerado en 6 meses, a partir de la aprobacién en el consejo
de carrera Ingenieria Industrial apruebe el anteproyecto.

Limite académico: Las asignaturas que serviran de base para este proyecto son:

e Contabilidad

e Contabilidad de Costos

e Ingenieria de Métodos

e Métodos Numeéricos

e Produccion |

e Estadistica |

e Control y Presupuestacion

1.4 Objetivos
1.4.1 Objetivo general

Identificar los costos de produccidn por procesos en la linea de galletas para estimar
el ingreso bruto mensual que debe existir en la empresa para cumplir con las
obligaciones de produccion mensual.

1.4.2 Objetivos especificos

= Identificar los productos de la linea de galletas.

= Determinar los costos que incurren en la fabricacion de la linea de galletas.

= Establecer las unidades que se deben producir mensualmente en la linea de
galletas para cubrir los gastos.



CAPITULO 2: FUNDAMENTOS TEORICOS

2.1 Marco teorico

El presente marco tedrico fundamenta la importancia de los costos dentro del campo
de la produccidn porque permite determinar los valores incurridos en la elaboracion
de un bien o servicio especifico. En base a la investigacion realizada se expondra
conceptos basicos complementarios y especificos, los cuales daran indicios para los
planteamientos realizados en el trabajo de titulacion.

Cada empresa dedica su tiempo a una actividad econdémica diferente, enfocandose
en sectores tales como; comercial, industrial o de servicios. De acuerdo con el
objetivo social al que se dedica la empresa, se determinara sus costos incurridos.
Por ello es de vital importancia estar informado y manejar de forma oportuna los
costos de la empresa obteniendo resultados esperados.

2.2 Costos

“La contabilidad de costos es un sistema de informacion, con el cual se determina
el costo incurrido al realizar un proceso productivo y la forma como se genera este
en cada una de las actividades en las que se desarrolla la produccion” [1].

La contabilidad de costos se determina como un “método para determinar el costo
de un proyecto, de un proceso o de un producto”. El costo se determina a través de
una medicion directa, de una asignacion arbitraria o de una asignacién sistematica

[2].

Se interpreta que la contabilidad de costos es de gran importancia para todas las
areas funcionales y productivas de una empresa siendo una efectiva herramienta
contable permitiendo ordenar, agrupar, clasificar, comparar y definir de los cuales
seran incurridos en la elaboracién de un producto, detallando los diversos costos en
cada uno de los procesos de transformacion; la agrupacion y registro de estos costos
sirven como soporte para el analisis de la informacion, facilitando la toma de
decisiones a nivel gerencial.

2.2.1 Tipos de costos

El conocimiento acerca de los diferentes tipos de costos es un factor de suma
importancia en la toma de decisiones de una empresa, sean lucrativas y sin fines de
lucro, manufacturera, comerciales y de servicios. Los tipos de costos y el modo de
clasificarlos dependen del tipo de organizacion de la actividad economica de la
empresa. [3].

El enfoque sera sobre los costos de manufactura, segin las cuales estan divididas
en tres categorias generales: materiales directos, mano de obra directa y costos
indirectos de fabricacion.



2.2.2 Clasificacion de los costos

La clasificacion de los costos se origina segun el nivel de importancia que se
asigne a cada uno de ellos, los més utilizados son:

b)

b)

2.2.2.1 Por su identificacion

Costos Directos: son las inversiones que permanecen constantes dentro de
las lineas de produccion, sin que se encuentre ligado a los volimenes de
produccion, estos costos pueden ser sueldos fijos de los operarios, etc. [4].

Costos indirectos: son los que no se pueden identificar con una actividad,
un proceso, departamento o producto, como es el caso de los sueldos de
supervisores [3].

2.2.2.2 Por su fluctuacion de la actividad

Costo Fijo: aquellos costos que no cambian con la cantidad de productos
que se fabrican. como sucede con costos de arriendo, etc. [5].

Costo variable: costo que cambia a fluctta en relacion directa a la actividad
o0 volumen de produccion [5].

Semifijos o semi-variables: son conocidos también como costos mixtos,
siendo aquellos que se comportan una parte fija y otra parte variable que,
para analisis, planeacion y control, deben separarse. Por ejemplo, la tarifa
energética constando de una parte fija y otra variable para el analisis [2].

2.2.2.2 Por su funcion

Costos de Produccion: son aquellos costos que se generan en el proceso de
transformacion de la materia prima en un producto determinado [4].
Representando aquellos costos que surgen en los procesos productivos.

Costo de materia prima: son todos los materiales que pueden
identificarse cuantitativamente dentro del producto y cuyo importe es
considerable en las lineas de produccion [1]. Por lo general estos
materiales se encuentran propenso a sufrir modificaciones o
tratamientos con el objetivo de llegar a su proceso final.

Mano de obra directa: constituye a un salario basico, mas las
prestaciones sociales y aportes parafiscales de quienes transforman
directamente el producto [4].



b)

b)

b)

d)

Costos indirectos de fabricacion: son todos los costos indirectos
involucrados en el manejo de una organizacion, es decir no pueden
identificarse en las lineas de produccion [3].

Costo de distribucidon: son aquellos que incurren en el traslado del producto
desde la fabrica o empresa hasta el consumidor final. un claro ejemplo es el
reparto del producto terminado hasta los puntos de venta [6].

Costo de administracion: son los que se originan dentro del area
administrativa como es el caso de los sueldos [7].

2.2.2.3 En funcion del tiempo

Histdricos: un costo historico es un costo real, cuya Unica ventaja es la
comparacion de sus resultados a niveles de venta para conocer la utilidad

[4].

Costos predeterminados: son los que se establecen antes del hecho fiscal de
la produccion y puede ser estimado o estandar [1].

2.2.3 Ventaja de implementacion de un sistema de costeo

Ayuda a las entidades dos grandes desafios; a corto plazo el logro de la
rentabilidad y a largo plazo el mantenimiento de una posicion competitiva

[6].

La informacion generada beneficia a todas las areas funcionales de la
entidad, debido a la calidad, la relevancia y la oportunidad de la informacion
de los costos que utilizan los administradores para la toma de decisiones a
corto y largo plazo [6] [8].

Ayuda a los administradores a entender los procesos de los negocios y las
actividades organizacionales, midiendo y evaluando el desempefio humano

[6].
Facilita analisis estratégicos en los siguientes puntos:

i. Determinacion de competencias basicas y restricciones
organizacionales desde una perspectiva de costo-beneficio [6].

ii.  Evaluacién de factores positivos y negativos tanto financieros como
no financieros de los planes estratégicos u organizacionales [6].

Pone en evidencia los costos que no agregan valor, ademas de identificar
procesos cuyo costo es relevante siendo poco eficientes [6]
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f) Facilita la proyeccion de ingresos y gastos es decir la elaboracion de
presupuestos [6].

2.3 Sistemas de costos por 6rdenes

El sistema de costo es el conjunto de normas contables, técnicas y procedimientos
de acumulacion de informacién relevante acerca de los costos, cuyo objetivo
fundamental es de determinar el costo unitario del producto fabricado, planear los
costos de produccion y contribuir con la toma de decisiones [7].

Existen dos tipos de costeo, el primero por érdenes de produccion y por procesos.
La utilizacion del sistema de costeo dependera de la estructura organizacional de la
empresa, asi como de la naturaleza del proceso de manufactura y del tipo de
informacion de los costos que requieren los distintos niveles de la administracion

[7119].

Ambos sistemas pueden funcionar sobre una base de costos historicos o de costos
predeterminados. Cuando el sistema determina los costos una vez que se haya
incurrido en el consumo de las materias primas, la utilizacién de la mano de obra 'y
la causalidad de los costos indirectos de fabricacidn se entiende que el sistema opera
sobre una base de costos historicos o reales. Debido a que se conocen una vez
asentado en los libros contables. Cuando los sistemas de costeo prevén los costos
con antelacién a la produccidn, se entiende que opera sobre una base de costos
predeterminados [7].

2.3.1 Ordenes de produccion

El sistema de costeo por 6rdenes de produccion es también conocido por costeo de
ordenes de trabajo, lote o pedido que sea fisicamente identificable a medida que
avanza la produccion. Previo a la iniciacion de la produccion debe emitirse una
orden de produccidn o trabajo cuya numeracion permitira tener un registro interno
para el control de la misma [7].

En este sistema cuando la produccidn tiene un caracter interrumpido, lotificado,
variado, que responde a instrucciones para producir uno o varios articulos. Por ello
para efectos de control de cada partida de produccion se requiere la emision de una
orden de produccion en la que se acumulen los tres elementos del costo de
produccidn, de este modo el costo unitario de produccion se obtiene al dividir el
costo total entre las unidades producidas por cada orden de trabajo [8].

2.3.1.1 Caracteristicas 6rdenes de produccion

Las caracteristicas mas importantes de un sistema de costeo por Ordenes de
produccién son:

a) Se conoce de forma mas detallada la distincion entre los costos directos e
indirectos [10].
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b) Se mantienen un control dentro de las 6rdenes de produccion conociendo el
costo de cada lote [10].

c) Permite emplear el método de estimacion de costos indirectos los cuales
serdn empleados en cada una de las drdenes de produccion [10].

2.3.2 Ordenes por procesos

Se establece el sistema de costeo por proceso cuando la produccion es continua e
ininterrumpida o en serie y su fabricacion es en base a productos homogéneos o
similares en formas masivas y constante, a través de varias etapas o procesos de
produccién [11]. Este sistema es aplicable cuando su produccién se desarrolla de
forma constante de materiales a los centros de costos productivos. La fabricacion
se realiza en grandes volimenes de productos similares a través de una serie de
fases de produccion llamados procesos, los costos de procesos se acumulan para un
periodo especifico por departamento [7].

2.3.2.1 Caracteristicas érdenes de procesos

Las caracteristicas mas importantes de un sistema de costeo por 6rdenes de procesos
son:

a) Produccion de articulos homogéneos en grandes volimenes y su
trasformacion es llevada a cabo mediante dos 0 mas procesos, la corriente
de produccion es continua [10].

b) Los costos totales y unitarios de cada centro de costo productivo son
agregados periddicamente analizados y calculados [10].

Las caracteristicas especificas de cada uno de los sistemas de costeo se presentan a
continuacidn en la tabla No. 1 un resumen.

TAaBLANoO. 1
DIFERENCIA ENTRE LOS SISTEMAS DE COSTOS POR ORDENES

SISTEMAS DE COSTEOQOS

CONCEPTO
ORDENES DE ORDENES DE
PRODUCCION PROCESOS
Produccion Lotificada e Interrumpida Continua e Ininterrumpida
Produccion Uno o varios productos En grandes volimenes de
productos
Productos Variados Uniformes
Condiciones de Flexibles Rigidas
Produccion
- Promediados y
Costos Especificos y Fluctuantes

Sistema de tendencia
de los costos
Control

Individuales
Analitico

Estandarizados

Generalizados
Global



Sistema

Costoso

Econémico

Fuente: Contabilidad de Costos, 3era Edicion.
Elaborado por: Jomayra Jiménez.

2.4 Método de costeo

Los costos de produccién pueden determinarse considerando todas las erogaciones
fabriles directas e indirectas, sin importar que tengan caracteristicas fijas o variables
en relaciéon con los volimenes de produccion; o a su vez considerando aquellas
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erogaciones de fabricacién que varien segun los volumenes de produccion.
Mediante la siguiente clasificacion que se define a continuacion:

a) Costeo absorbente: En este método se consideran los elementos del costo de
la materia prima y la mano de obra directa, los cargos indirectos de
fabricacion sin importar que los elementos del costo tengan caracteristicas

fija o variable en relacién con los volumenes de produccion [12].

b) Costeo directo: En este método, el costo de produccion se compone de toda
aquella erogacién de materia prima, mano de obra y cargos indirectos que
tengan un comportamiento variable con relacion a los cambios existentes
durante la produccién. los costos fijos de produccidn son considerados como
costos del periodo y son llevados al estado de resultado enteramente en el

periodo en que estos ocurren [12].

Para la comprension entre el costeo absorbente y el coste directo se presenta el
siguiente cuadro de diferenciacion. Como se muestra en la tabla No. 2 a

continuacion.

TABLA No. 2

DIFERENCIA ENTRE EL COSTE DE ABSORCION Y EL COSTE DIRECTO

DEFINICION

COSTEO DE
ABSORCION

COSTE DIRECTO

Costo de Produccién

Integrado por el costo de
materia prima, mano de
obra directa y costos
indirectos de fabricacién sin
considerar los volimenes de

produccion.

Los costos directos se
integran de una forma directa
de sus aumentos o
disminuciones  registradas
durante el volumen de

produccién.



Se encuentran afectados por

No se encuentran afectados

por los volimenes de

los volimenes de producciéon de la empresa.
o produccién que obtenga la Los costos unitarios se
Costo Unitario de
y empresa. Por ello, a mayor encuentran constantes por las
Produccion

Costos Fijos de Produccion

volumen de produccion el
costo unitario sera menor y

viceversa.

Son capitalizables, debido a
que son parte del costo de
produccién, y son llevados
al estado de resultados a
medida que los productos
elaborados son vendidos.

La valoracion de Ia

produccién en proceso Yy

erogaciones necesarias para
la  fabricacion  unitaria
independiente del volumen
de produccion.

No son capitalizados, es
decir, son considerados como
costos del

periodo; son

llevados al estado de
resultado inmediatamente en
el momento en que ocurren.
La valoracion de la

produccién en proceso y

13

articulos terminados, son articulos terminados, son
Inventarios incluidos dentro del valor incluidos exclusivamente
del mismo, los costos fijosy  costos variables de
variables de produccidn. produccidn.
Las fluctuaciones
. Las fluctuaciones registradas
registradas en los
. . en los inventarios no
Inventarios inventarios se ven afectados

afectados los resultados de

los resultados de cada

periodo cada periodo.

Fuente: Contabilidad de Costos, 3¢ Edicion.
Elaborado por: Jomayra Jiménez.

2.4.1 ldentificacion de los costos

Este sistema de costeo por 6rdenes de produccion para producciones de trabajo
especiales, como es el caso de la empresa pastelera. Los costos de produccion
pueden establecerse con posterioridad a la conclusion del periodo de costos, durante
el transcurso o con anterioridad a él, para ello se presenta la tabla No.3 a
continuacion.

TABLA No. 3
TiPos DE CosTOS Y CARACTERISTICAS
COSTOS
- PREDETERMINADOS
CONCEPTO HISTORICOS ESTIMADOS ESTANDAR
Con anterioridad o

Con anterioridad al
periodo de costo

Momento en el que se
determinan

Después del periodo de

durante el periodo de
costo

costos



El costo indica

Su célculo se basa en:

Lo que realmente costo
el articulo

Acumulacién de costos
incurridos

Lo que puede costar el
producto

Experiencias
adquiridas
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Lo que debe costar el
articulo

Investigaciones,
condiciones actuales y
futuras

Ventajas Costos resultantes Costos oportunos Costos oportunos
(comprobables)
Desventajas Costos no oportunos Costos inciertos Costos inciertos

Fuente: Contabilidad de Costos, 3era Edicion, Pagina 121.
Elaborado por: Jomayra Jiménez.

2.5 Produccién

Se define como produccidn a la relacion favorable o desfavorable que guardan las
cantidades producidas para los bienes o servicios y los recursos que se hayan
utilizados para un mismo fin [13]. Mientras que la productividad es una medida de
eficiencia que se relaciona con la produccién se la interrelaciona entre los ingresos,
el proceso de conversion y los egresos, es decir, el uso eficiente y eficaz de los
recursos cuya finalidad es el logro de resultado 6ptimos [14].

Una manera grafica de interpretarse dicho concepto se ilustra en la figura No. 2 a

FIGURA 2 ESQUEMA DE PRODUCCION DE UNA EMPRESA

Gerente de

Produccién

=)

Insumos

Creacién de valor Productos 6 servicios

Elaborado por: Jomayra Jiménez.
2.5.1 Importancia en la produccion

Para que una empresa pueda asegurar su crecimiento, aumento de rentabilidad y
competitividad en el mercado, debe considerar como factor fundamental la
productividad, la cual puede ser analizada y corregida dentro de los procesos
productivos mediante la ayuda de mecanismos de control interno que permitan
evaluar tiempos, material, salarios, entre otros componentes basicos dependiendo
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de la naturaleza de la empresa para medidas correctivas las cuales iran en armonia
con los objetivos de la empresa [15].

Un sistema de produccién es la manera en que se lleva a cabo la entrada de las
materias primas (que pueden ser materiales, informacion, etc.) asi como el proceso
dentro de la empresa para transformar los materiales y asi obtener un producto
terminado para la entrega de los mismos a los clientes o consumidores, teniendo en
cuenta un control adecuado del mismo. Como se muestra en la figura No. 3.

FIGURA 3 PROCESO DE TRANSFORMACION DE UN PRODUCTO

INPUT I:> TRANSFORMACION |:> OUTPUT

A
Materia Prima Bienesy
Horas Maquina Retorno de Informacion Servicios
Trabajo
Gerencia
Capital

Fuente: Gestion de Operaciones y Logistica, Ramoén Martin Andino.
2.5.2 Ventaja de la produccion

Entre las principales ventajas que permiten guardar una estrecha relacion entre la
produccion y los recursos son:

a) Lograr objetivos institucionales [16].
b) Mejorar la calidad del producto y servicio al cliente [16].
c) Fomentar el desarrollo de los trabajadores [16].

2.5.3 Medicion de la produccién

La medicion de la produccién de una empresa se logra mediante la elaboracion de
indicadores de produccidn, los cuales permitiran evaluar en un periodo 0 mas
tiempos parametros establecidos. Como por ejemplo la medicién de los costos por
insumos, empleados y el nimero de las unidades producidas, que buscan aumentar
los resultados mediante la utilizacion de menos recursos [16] [17]. Como se muestra
en la ecuacion 1y 2 respectivamente.

Productos Obtenidos

Productividad =
Productos Invertidos

Producion @)

Produccion Media por Hora Hombre =
p Horas Hombre trabajas

La aplicacion de indicadores de gestion de medicion de una industria, como los que
se mencionan en la ecuacion 1y 2 respectivamente. Conllevan a muchos beneficios
tales como:
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a) Identificar las mejores practicas en la operacion.
b) Conocer la escala més eficiente en la produccion.
c) Establecer la magnitud del ahorro en el uso de los recursos.

d) Establecer la magnitud de los recursos para el aumento de la produccion.

2.5.4 Factores que afectan la produccion
2.5.4.1 Factores internos que afectan en la produccion

Los factores internos son aquellos en la que entidad tiene control en su manejo, de
los cuales los factores mas comunes son: materiales, edificios, terrenos, energia y
aquellos recursos que podria utilizar el ser humano, entre otros factores. Siendo
estos elementos sujetos a modificaciones debido a que su misma naturaleza permite
ser sometido a cambios, por ello es posible la aplicacion de medidas de control o
medidas correctivas capaces de generar una disminucion a la afectacién en la
productividad [16] [18].

2.5.4.2 Factores externos que afectan en la produccién

Factores por los cuales la entidad no puede ejercer control alguno, dependiendo de
las politicas y de las decisiones de entes reguladores, como es el caso del gobierno
con la ayuda de sus agentes de control. Entre estos factores externos se encuentra
lainflacion medidas monetarias, provisiones tratados y otros criterios o reglamentos
que puedan afectar de manera directa a la productividad del negocio obligando a la
entidad a tomar nuevas medias y decisiones [16] [18].
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CAPITULO 3: MARCO METODOLOGICO

El trabajo se encuentra apoyado principalmente en la investigacion de campo cuyo
enfoque es cuantitativo implicando el levantamiento de informacion en el area
operativa, administrativa y gerencial; cuya finalidad de identificar, controlar y
registrar los costos incurridos durante el proceso de produccién mediante la
elaboracion de galletas en donde se identificaba el costo de la materia prima y el
material de empaque utilizado durante el proceso de transformacion.

En la empresa pastelera del cantdn Duran, entre sus lineas de produccion se
encuentran la seccién de: galletas, sanduches, frasco, sal y tortas. De las cuales
posee un total de 42 tipos de productos en la seccidn galletas representa el 78,73%
del nimero total de unidades terminadas, se puede determinar dicho valor mediante
un estudio de Paretto. Como se muestra en la tabla No. 4 a continuacion.

TaBLA No. 4
PRODUCCION DEL MES DE JUNIO DE 2017 PUNTO DE VENTA DE LA CIUDAD DE GUAYAQUIL.

e g5
alletas (unidades) Produccién
PT/00123 440 7.43
PT/00124 440 7.43
PT/00125 144 2.43
PT/00300 174 2.94
PT/00200 590 9.96
PT/00246 430 7.26
PT/00265 226 3.81
PT/00370 33 0.56
PT/00282 215 3.63
PT/00281 110 1.86
PT/00571 95 1.60
PT/00623 408 6.89
PT/00675 230 3.88
PT/00354 205 3.46
PT/00666 115 1.94
PT/00268 90 1.52
PT/00192 247 4.17
PT/00930 118 1.99
PT/00878 165 2.79
PT/00412 155 2.62
PT/00413 34 0.57
Pan 78.73%
PT/00710 72 122
PT/00118 72 1.22
PT/00219 65 1.10

PT/00320 30 0.51



PT/00483 30 0.51
Frascos
PT/00950 70 1.18
PT/00250 80 1.35
PT/00657 90 1.52
PT/00693 35 0.59
PT/00207 60 1.01
PT/00311 74 1.25
PT/00515 105 177
sal
PT/00565 82 1.38
PT/00582 86 1.45
PT/00187 35 0.59
PT/00186 47 0.79
PT/00173 105 1.77
PT/00174 106 1.79
PT/00123 3 0.05
Tortas
PT/00669 5 0.08
PT/00999 8 0.14
5924 100
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En la investigacion de este proyecto técnico fue necesario el levantamiento de
informacién de las unidades producidas y recopilacion de datos durante los meses
Febrero — Septiembre de 2017 como se muestra un resumen de la produccién en la
tabla No. 5 a continuacion.

TABLANO. 5

PrRoDUCCION DE GALLETAS DURANTE LOS MESES DE FEBRERO HASTA SEPTIEMBRE

GALLETA FEBRER MARZ ABRI MAY JUNI JULlI AGOST SEPTIEMBR
S O O L ®] ©) ©] O E
PT/00123 1131 1804 1398 1552 1515 1206 1472 1099
PT/00124 818 1631 1201 1264 1204 1177 1288 942
PT/00125 415 652 489 472 522 407 499 347
PT/00300 608 733 467 508 671 564 523 431
PT/00200 1361 1987 1518 1832 1761 1396 1672 1331
PT/00246 815 1592 1226 1478 1195 1164 1290 1094
PT/00265 593 837 628 805 837 750 682 537
PT/00370 74 117 62 71 94 110 38 102
PT/00282 0 75 146 175 318 353 414 318
PT/00281 0 62 121 88 189 236 280 256
PT/00623 87 179 180 243 184 206 204 147
PT/00675 1085 1823 1133 1281 1349 1216 1254 973
PT/00354 902 1307 1002 1168 1072 1170 1110 785
PT/00666 244 484 405 379 518 519 566 432
PT/00268 241 409 293 390 324 295 338 205
PT/00192 322 435 300 379 360 394 414 213
PT/00930 327 329 467 471 619 608 547 871
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PT/00878 350 699 508 604 493 531 409 372

PT/00412 549 768 527 743 601 639 640 529

PT/00413 212 422 206 208 442 332 361 185
TOTAL 10134 16345 12277 14111 14268 13273 14001 11169

Con el fin de la observacion directa de los procesos de registro y control de los
elementos del costo fue necesario solicitar autorizacion para presenciar las
actividades de los trabajadores del departamento administrativo-contable y se
procedio a:

a) Verificar el proceso de compra de materia prima.
b) Archivos contabilizados de mano de obra y adquisicion de materia prima.
c) Levantamiento de informacion de los procesos productivos concerniente a

los registros y control de los elementos del costo.

3.1 Clasificacion de las masas en las lineas de la seccién de galletas

Para la produccion de la seccion de galletas de la empresa pastelera cuenta con dos
tipos de masas, las cuales son: Masa de usos Multiples y Masas Individuales. Las
masas de tipo multiples son aquellas de las cuales se logra obtener dos 0 mas
productos finales.

Contando con un total de 3 tipos de masas multiples. Mientras que las masas
individuales son aquellas que son utilizadas para la elaboracidn de un solo producto,
contando con un total de 5 tipos de masas individuales.

Posteriormente se procedié a registrar medicién del peso de las masas individuales
y masas de usos multiples determinando asi cuantas unidades se obtiene de cada
masa, ver tabla No. 6.

TABLA NO. 6
UNIDADES RESULTANTES POR RECETA DE CADA PRODUCTO.

PRODUCTO PESO DE LA UNIDADES
MASA (gramos) POR RECETA
PT/00123 1226 68
PT/00124 1226 68
PT/00125 1226 68
PT/00300 1226 68
PT/00200 1226 68
PT/00246 1306 40
PT/00265 2590 85
PT/00370 1400 15
PT/00282 3484 24
PT/00281 2800 30

PT/00571 1382 20
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PT/00623 2576 48
PT/00675 1108 13
PT/00354 2576 14
PT/00666 1190 16
PT/00268 1190 16
PT/00192 110
PT/00930 1485 36
PT/00878 2576 32
PT/00412 1160 14
PT/00413 1195 22

Elaborado por: Autor, Jomayra Jiménez
3.2 Reconocimientos de costos

Para la determinacion de los costos de fabricacion de los productos terminados es
necesario estandarizar las recetas utilizadas en cada proceso de fabricacion, asi
como la identificacion de las diversas materias primas que influyen en el proceso
de elaboracion, los tiempos de la mano de obra directa en la ejecucion de la receta
y la determinacion de costos indirecto de fabricacion.

El costeo por 6rdenes de produccion es mayormente utilizado en entidades donde
se maneja relativamente pequefias o lotes en los que se puede identificar junto a su
respectiva orden de trabajo. El funcionamiento esquematico de costeo por drdenes
de produccion se muestra en la figura No. 3 a continuacion:

N\
Materia Prima Mano de Obra Costos Indirectos
Directa Directa de Fabricacién

A

Orden de Orden de Orden de
Produccién N°1 Produccion N°2 Produccion N*3

Almacén de articulos
terminados

l Costo de Venta ]

Elaborado por: Autor, Jomayra Jiménez

En la figura 3 se puede observar el proceso en el que interactdan las 6rdenes de
produccion dentro de los niveles de produccion de la empresa pastelera del canton
Duréan, para ello es necesario la utilizacion de los tres elementos del costo; materia
prima, mano de obra y los costos indirectos de fabricacion para la fabricacion de un
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producto terminado obteniendo asi el costo de venta del producto antes de la
asignacion del precio de venta al pablico.

3.2.2 Identificacion de la materia prima

En los procesos productivos de cada empresa en necesario conocer el tipo de
materia prima, cantidad y calidad que se requiere para iniciar las lineas de
produccién, se elabor6 un detalle de los articulos que influyen dentro del proceso
de fabricacion, como se ilustra en la tabla No. 7 a continuacion presentacion
unitaria.

TABLA NoO. 7
MATERIA PRIMA UTILIZADA EN LA PRODUCCION DE GALLETAS

MATERIA PRIMA PRESENTACION PRESENTACION COSTO
UNITARIA UNITARIO
Aceite 1.8ml unid. $ 3.32
Almendra 1kg. Funda $ 1781
Azlcar blanca 5kg. Saco x 10 $ 3860
Azlcar impalpable 5kg. Cajax3 $ 1195
Azlcar morena molinera 2kg. Saco x 25 $  39.90
Cacao en polvo 25kg. Saco x 1 $ 13456
Chocolate cobertura blanca 3kg. Cajax6 $ 24.08
Chocolate cobertura blanco 3kg. Cajax 6 $ 16.68
Chocolate cobertura semi am.
Negro 3kg. Cajax6 $ 15.05
Chocolate crunch tableta 1kg. CajalOunid.x6 $ 1430
Chocolate blanco 1kg. Compran unid. $ 8.75
Chocolate galak tableta 1kg. CajalOunid.x6 $ 1430
Chocolate gotas blancas 10kg. Cajax1 $ 2210
Chocolate semi amargo mini
gotas 5kg. Cajax 1 $ 2165
Coco rallado 0.5kg. Cajax 12 $ 5.30
Crema chantilly 1000ml. Cajax 12 $ 5.65
Crema de leche 3.5kg. unid. $ 1245
Esencia de vainilla 3.8ml Cajax 3 $ 2135
Flan vainilla royal 3.84kg. CajadX12X0.08 $ 5845
Galletas bizcotelas 0.15kg. Compran unid. $ 1.75
Galletas coco 0.412kg. Cajax 20 $ 1.99
Galletas maria 0.2kg. Caja x 36 $ 0.85
Galletas oreo 0.036kg. Cajax12x12x0.036 $ 0.44
Galletas vainilla 0.135kg. Cajax 28 $ 0.52
Harina estrella de octubre 1kg. $ 1.79
Harina 50kg. Saco x 1 $ 38.00
Harina ya 2kg. $ 2.50
Huevos 30 unid. Cubeta $ 3.50



Leche condensada 4.5kg. Cajax4 $
Leche descremada $
Leche deslactosada 1000ml. Cajax 12 $
Leche en polvo 0.9Kkg. Cajax 13 $
Leche entera 1000ml. Cajax 12 $
Leche evaporada 0.410kg. Caja x 48 $
Leche semidescremada 1000ml. Cajax 12 $
Maicena 25kg. Saco x 1 $
Manjar arequipe 25kg. Balde x 1 $
Mantequilla vegetal 3kg. Cajax4 $
Mantequilla 1kg. $
Marshmallelo 24 unid. $
Naranja 1kg. $
Nescafe 0.17kg. Cajax 20 $
Nuez 1kg. Funda $
Nutella 0.75kg. Cajax 12 $
Polvo de hornear 5kg. Cajax4 $
Queso crema 4kg. Balde x 1 $
Ricacao 0.44kg. Cajax 24 $
Sal 2kg. $

26.57
1.57
1.61
7.69
1.26
2.48
1.58

38.93

70.00

11.45
5.75
2.23
1.49
571

16.98

14.31

17.40

17.95
5.30
0.97

Elaborado por: Jomayra Jiménez
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Mientras que para el material de empaque utilizado en los productos terminados se
detallé en una lista de costo en la cual se detalla la presentacion unitaria como se

muestra a continuacion en la tabla No. 8.

TABLA NO. 8
MATERIA DE EMPAQUE UTILIZADO DURANTE EL PROCESO DE PRODUCCION

Presentacion

MATERIAL DE EMPAQUE Costo
Unitaria

Aluminio rollo Rollo12"x1000ft $ 36,10
Cajas grandes 41x41x5cm $ 0,52
Cajas medianas 33x33x5cm $ 0,49
Cajas pequefias 28x28x5cm $ 0,39
Contenedores c-40 aluminio $ 0,24
Copa veneciana 120z $ 0,29
Esponja vileda $ -
Frasco vidrio + tapas $ 0,47
Fundas despacho $ 0,01
Gorros cabello nylon Caja 144unid. $ 18,29
Guantes de latex Caja 50 pares $ 7,06
Guantes nitrilo Pares $ 3,96
Jabon liquido neutro Galon x 4 Itrs. $ 4,60
Limpia vidrios Galon x 4 ltrs. $ 4,55
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Limpion blanco $ 16,00
Limpion natural Rollo 500mts. $ 13,44
Mascarilla descartable Caja 50 Unid. $ 2,75
Papel encerado $ 1,96
Papel film Rollo12"x1400ft $ 20,73
Porta torta 141 $ 0,08
Porta torta 246 $ 0,14
Porta torta 40-12 $ 0,12

Elaborado por: Autor, Jomayra Jiménez
3.2.3 ASIGNACION DE RECETAS

Para la elaboracion de masas, la empresa pastelera cuenta con su receta estandar
establecida para la produccion del producto, es decir, los pasteleros encargados de
la fabricacion de la masa, antes de iniciar el proceso de elaboracion realizan una
revision al recetario para la ejecucion de la masa y asi poder determinar la cantidad
de materia prima a solicitar de la bodega general. Al momento de la determinacion
de los costos de las galletas un promedio de 3 unidades de cada una de las masas
fue restadas del resultado total de las unidades obtenidas por recetas para efectos de
mermas de las cuales cubre; restos en los recipientes de elaboraciones de las masas,
producto no conforme entre otras situaciones que puedan surgir en el momento de
produccion. Como se observa en la tabla No. 9.

TABLA NO. 9
RECETA ESTANDAR DEL PRODUCTO TERMINADO 00123

MATERIA Receta Unida_d de

PRIMA Medida
Maicena 450 gramos
Harina 190 gramos
Polvo de hornear 15 gramos
Mantequilla 250 gramos
Esencia de vainilla 5 gramos
Azlcar blanca 180 gramos
Huevos 5 unidades

Elaborado por: Jomayra Jiménez.

3.2.4 Determinacion de tiempo de produccion de la mano de obra

Para la determinacion del tiempo operativo de la mano de obra durante la
fabricacion del producto terminado necesario determinar los procesos que influyen
junto con los tiempos de cada uno de los productos terminados de la seccion galletas



24

de la empresa pastelera, como se muestra en el diagrama 1 a continuacion. (Ver
anexo 1, anexo 2, anexo 3, anexo 4, anexo 5 y anexo 6 respectivamente a la

elaboracion de masas).

Di1AGRAMA 1 FLUJOS DE PROCESOS Y TIEMPOS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTO TERMINADO 00123

Mezclado MP

Masa PT/00123

Formado PT/00123
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mantequilla, azdcar
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7-9min

-

v
Mezclar mantequilla y
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27-30min

¥

Pesar esencia de
vainilla y sacar yemas
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8-10mjn
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v
Afadir a la mezclay

continuar mezclado
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I

v
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y polvo de hornear

3-4min

-

v
Afadir a la mezcla

ingred por ingred en
lapsos de 2 a3 miny
continuar mezclado
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v

Remover masa de olla
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25

Revisar
proced. De
despacho
EE—— .
L 2-3min
Alistar +
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—
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Elaborado por: Jomayra Jiménez.
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30 min
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3.3 Procedimiento para el calculo del costeo por érdenes de
produccion

Para la elaboracion del calculo del costeo de una orden de produccion se requiere
considerar los siguientes aspectos a continuacion:

a)
b)

f)

Separar cada orden de produccion de cada uno de los productos a fabricar.
valorar las salidas del almacén, es decir, el método de inventario establecido
por laempresa en el control de inventario, Primero en entrar primero en salir
(PEPS),

Valorizaciéon de la mano de obra; horas extras tanto complementarias y
suplementarias, asi como la mano de obra indirecta.

Prorrateo de los gastos indirectos.

Para cada orden de produccién es necesario realizar el total de los tres
elementos del costo que se veran involucrados durante el proceso
productivo.

Dividir el costo total para cada una de las 6rdenes de trabajo, obteniendo asi

el coste unitario de produccion del articulo terminado.

3.4 Asignacion de costos en base a las recetas de la seccion de galletas

Para la asignacion del costo, fue necesario un levantamiento de informacién de cada
una de las recetas realizando un proceso de estandarizacion el cual consistia en
registra cada cantidad y tipo de materia prima utilizada en el proceso de fabricacion,
verificando y controlando las unidades utilizadas sean con forme la receta y en el
caso de alguna modificacién, actualizar la receta.

a)
b)
c)
d)
e)

Identificacion de la materia prima a utilizar.
Conocer la presentacion del producto.

La unidad de medida a utilizar.

El costo de la materia prima.

Receta requerida para la elaboracion del producto.

Una vez determinado la materia prima a utilizar, el tiempo de elaboracion y el peso
de la masa resultante, se podra conocer la cantidad de unidades obtenidas por receta.
Como se muestra en el anexo 2.

En el anexo 6y 7 respectivamente se hace referencia del costo de los productos mas
significativos de la empresa mientras que en el anexo 8 se determina el costo de
fabricacion de cada tipo de galletas.
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CAPITULO 4: RESULTADOS
4.1 Costos incurridos en las 6rdenes de produccion

Los costos que incurren dentro de las drdenes de produccion son aquellos que
durante las lineas de fabricacion surgen o se encuentran presente en todo el proceso
productivo de la fabricacion de galletas, como es el caso de los 3 elementos del
costo que son; materia prima, mano de obray costos indirectos de fabricacion, como
se muestra en la tabla No. 10. Estos costos permitiran realizar el analisis del margen
de contribucion unitario de cada producto terminado para asi poder determinar el
precio de venta de sus productos terminados, ver anexo 8.

TaBLA No. 10
CosTO DE ELABORACION ORDEN DE PRODUCCION DE LA SECCION GALLETAS POR RECETA.

Costo
) Unitario de Tiempo NuUmero de
CODIGO  Produccion  empleado unidades

(incluido MP, (segundos)  por recetas Unidades/

MOy CIF) tiempo
PT/00123 $ 0.28 80 68 0.8500
PT/00124 $ 0.30 95 68 0.7158
PT/00125 $ 0.48 100 68 0.6800
PT/00300 $ 0.40 105 68 0.6476
PT/00200 $ 0.19 55 68 1.2364
PT/00246 $ 0.27 40 32 0.8000
PT/00265 $ 0.39 95 85 0.8947
PT/00370 $ 0.52 40 15 0.3750
PT/00282 $ 157 60 13 0.2167
PT/00281 $ 1.84 60 13 0.2167
PT/00571 $ 0.86 45 20 0.4444
PT/00623 $ 0.20 40 52 1.3000
PT/00675 $ 0.43 40 13 0.3250
PT/00354 $ 0.56 20 14 0.7000
PT/00666 $ 0.36 50 16 0.3200
PT/00268 $ 0.35 45 16 0.3556
PT/00192 $ 0.61 120 79 0.6583
PT/00930 $ 0.23 55 36 0.6545
PT/00878 $ 0.40 55 32 0.5818
PT/00412 $ 0.46 25 14 0.5600
PT/00613 $ 0.22 45 22 0.4889
TOTAL $ 10.92 1270 s 812

Elaborado por: Jomayra Jiménez

Durante el mes de septiembre se realiz6 un levantamiento de informacion donde se
determind el total de produccién. Como se muestra en la tabla No. 11.
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TABLA No. 11
ProbucCION HORA-HOMBRE DURANTE EL MES DE SEPTIEMBRE DE 2017.

Z

PRODUCTOS 885 W 2

(minutos) o< 3 % 3]

T

GALLETAS = é =~ o
PT/00123 0.850 15,57 255
PT/00124 0.716 11.24 195
PT/00125 1.471 8.5 50
PT/00300 1.544 11.09 61
PT/00200 0.809 17.94 330
PT/00246 1.250 22.79 296
PT/00265 1.118 10 130
PT/00370 2.667 453 22
PT/00282 4,615 24.46 11
PT/00281 4,615 19.69 65
PT/00571 2.250 5.51 35
PT/00623 0.769 12.47 216
PT/00675 3.077 40.26 190
PT/00354 1.429 10.29 93
PT/00666 3.125 10.68 70
PT/00268 2813 9.98 56
PT/00192 1.519 22.05 170
PT/00930 1.528 9.47 112
PT/00878 1.719 15.15 129
PT/00412 1.786 5.51 55
PT/00613 2.046 1953 97
TOTAL 11742 307

Elaborado por: Jomayra Jiménez
4.2 Costos incurridos en la produccién de la seccion de galletas

En la tabla No. 12 se observa el analisis para determinar el elemento cuyo costo de
materia prima, el costo de mano de obra en base al tiempo empleado para la
elaboracion del producto terminado o el costo indirecto de fabricacion. Es
incrementado durante el proceso de elaboracién de la seccidén de galletas de la
empresa pastelera. Este analisis permitira conocer el cual es el costo elevado dentro
de los procesos de fabricacion de la empresa pastelera.
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TaBLA No. 12
IDENTIFICACION DEL ELEMENTO COSTOSO
COSTO DE TIEMPO COSTO MANO COSTOS

CODIG FABRICACIO PRODUCCIO REQUERIDO OBRA X INDIRECTOS

(0] N (MATERIA N MES FABRICACIO MINUTO FABRICACIO

PRIMA) SEPTIEMBRE N ($0,048667) N

PT/00123 $ 4.74 1943 1652 $ 80.38 $ 21.37
PT/00124  $ 4.08 1689 1209 $ 58.84 $ 18.58
PT/00125 $ 5.56 644 438 $ 2131 % 7.08
PT/00300 $ 5.76 801 519 $ 2524 % 8.81
PT/00200 $ 4.04 2332 2883 $ 14032 % 25.65
PT/00246 $ 17.02 1892 1514 $ 7366 $ 20.81
PT/00265 $ 2.74 944 845 $ 4110 $ 10.38
PT/00370 $ 1.57 182 68 $ 332 % 2.00
PT/00282 $ 79.82 625 135 $ 659 $ 6.88
PT/00281 $ 21.56 447 97 $ 471 $ 4.92
PT/00571 $ 3.01 259 115 $ 560 $ 2.85
PT/00623 $ 8.34 1730 2249 $ 10945 $ 19.03
PT/00675 $ 20.60 1380 449 $ 2183 % 15.18
PT/00354 $ 40.71 771 540 $ 2627 $ 8.48
PT/00666 $ 4.71 340 109 $ 529 $ 3.74
PT/00268 $ 4.35 370 132 $ 640 $ 4.07
PT/00192 $ 9.62 1572 1035 $ 50.36 $ 17.29
PT/00930 $ 2.52 632 414 $ 2013 % 6.95
PT/00878 $ 12.82 929 540 $ 2630 % 10.22
PT/00412 $ 11.04 1049 513 $ 2496 $ 11.54
TOTAL $ 264.61 $ 75208 3% 225.84

Elaborado por: Jomayra Jiménez

En la tabla No. 12 se puede observar la intervencidn de los tres elementos del costo
que intervienen en el proceso de fabricacion se determind que el elemento cuyo
valor se debe analizar es el de la mano de obra, puesto que es considerablemente
alto en comparacion al costo de materia prima y los costos indirectos de fabricacion.

4.3 Estimacion de produccion de la empresa para solventar sus
obligaciones

La empresa en donde los costos incurridos en la fabricacion de la seccidon de
galletas, resulta complejo su localizacion a causa de la falta de informacion y
registros de costos historicos, al igual que el prondstico de la demanda no es factible
determinarlo debido al corto periodo del registro de datos, pero se conoce que la
empresa dentro de sus obligaciones debe suplir mensualmente el valor que bordea
los $19,000.00. Para ello se prevé que sea necesario una produccion mensual en la
seccidn de galletas de por lo menos 14.512 unidades, como se muestra en la tabla
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No. 13 a continuacion. El saldo de $3886,88 se encuentra representado por el 20%
de los productos complementarios de la produccion total de la empresa pastelera.

PUNTO DE EQUILIBRIO DE LA EMPRESA EN LA SECCION DE GALLETAS

TABLA No. 13

, UNIDADES EST”\S'EC'ON

CODIGO PV PROPSSCIR INGRESOS
PERCIBIDOS

PT/00123 $0.69 1850 $1,276.50
PT/00124 $0.60 1500 $900.00
PT/00125 $1.19 800 $952.00
PT/00300 $1.19 800 $952.00
PT/00200 $0.71 2000 $1,420.00
PT/00246 $0.89 1000 $890.00
PT/00265 $1.34 200 $268.00
PT/00370 $1.43 500 $715.00
PT/00282 $2.23 200 $446.00
PT/00281 $2.23 200 $446.00
PT/00623 $0.89 1500 $1,335.00
PT/00675 $1.34 1200 $1,608.00
PT/00354 $2.50 250 $625.00
PT/00666 $1.16 432 $501.12
PT/00268 $1.16 235 $272.60
PT/00192 $2.23 600 $1,338.00
PT/00930 $0.71 400 $284.00
PT/00878 $1.34 500 $670.00
PT/00412 $0.62 345 $213.90

Total 14512 1511312

Elaborado por: Jomayra Jiménez
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CONCLUSIONES

Actualmente las empresas buscan la mejora de sus procesos y para lograrlo debe
controlar cada técnica interviniente durante la fabricacion de un producto. Ordenar
y clasificar sus lineas de produccidn es una etapa que permitira a la empresa tener
clara su identificacion y poder plantear estrategias en base a su target de mercado.

Ser una empresa manufacturera con procesos artesanales, implica que el tiempo
laboral de su personal operativo sea afectado en grandes escalas debido a que las
ocho horas laborales no son suficientes para cubrir con la demanda de la
produccion. Esto se confirma en el estudio de tiempos y movimientos realizado en
la empresa [Anexo 6]. Elaborar productos con fino acabado y no contar con una
automatizacion adecuada implica el uso excesivo de horas extras, generando fatiga
laboral.

La estandarizacion de recetas dentro de las lineas de produccion genera una certeza
para el area de produccion de la cantidad de materia prima a utilizar para satisfacer
las ordenes de produccion en transito cuando se conoce las unidades resultantes de
cada receta a utilizar, es importante considerar que para un sector en donde casi el
70% de su materia prima es perecedera, mantener un stock alto de inventario no es
una bueno opcion para las industrias de alimentos.

El estudio determina como resultado que la empresa necesita una reingenieria a la
inversa, lo cual permitird tomar medidas correctivas tales como: cambio de materia
prima de menor costo, mayor control en el proceso de hora hombre, debido a sus
altos costos incurridos en la mano de obra utilizada. Los costos indirectos de
fabricacion se convertiran en fijos o variables segin demanden los niveles de
fabricacion de la empresa.

Determinar la cantidad de unidades que la empresa pastelera debe producir para
suplir con sus obligaciones mensuales resulta complejo, a causa de la falta de
informacion en sus costos historicos. Estos datos permitiran a la empresa
determinar un punto de equilibrio en base al historico de los costos y en su efecto
facilitara realizar un prondstico de la demanda de produccion.

El punto de equilibrio para una empresa cuyos niveles de industrializacion se
encuentran recientes, es decir, no presenta un registro de sus costos historicos,
obliga a la empresa ajustar sus precios al valor de mercado en el que se encuentra
compitiendo, debido a que durante sus primeros afios obtendra mayores costos que
ingresos a causa de la inversion inicial que debera realizar en especial en los
elementos del costo.

Debemaos tener presente que la produccidn de galletas representa el 80% del ingreso
de sus ventas mientras que el 20% restante esta constituido por los productos
complementario, tales como; bocaditos de sal, sanduches, tortas y frascos. Por lo
tanto, la empresa deberd de producir al menos 14,512 unidades, la cuales les
permitirdn obtener ingresos alrededor de $15,113.12, permitiéndoles cubrir sus
costos de materia, mano de obra y costos indirectos de fabricacion.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda que la empresa pastelera realice sus érdenes de produccion por
procesos para poder realizar una produccion por serie, esto con la ayuda de la
automatizacion dejando a un lado el &rea artesanal de la empresa. Al mantener su
produccion por érdenes de trabajo genera que su produccion se realice por lote y
sus costos se vean afectos a partir del costo de la mano de obra por el tiempo
invertido en la fabricacion del producto.

Recordemos que cuando se realiza una produccion en serie se fabrica el mismo
producto por tiempo indefinido con los mismos estandares y caracteristicas por
cantidades industriales. Mientras que la produccién por lotes es discontinua porque
Su proceso no es permanente, se interrumpe debido a que se efectGan una serie de
operaciones a cada lote de produccion ocasionando gue sus costos se vean afectados
y el pronéstico de la demanda no pueda ser determinada.

Es necesario mantener un registro de sus costos historicos durante los niveles de
produccidn, para poder determinar un punto de equilibrio, el cual le permitira cubrir
sus costos y gastos incurridos en los procesos de fabricacion, encontrandose en el
punto éptimo de la produccién.
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ANEXOS
ANEXO 1 PROCESO DE ELABORACION DE MASA PARA PRODUCTOS PT/00123, PT/00124, PT/00125, PT/00300,
PT/00200
Masa para PT/00123, Formado Masa para PT/00123,
Mezclado MP PT/00124, PT/00125, PT/00124, PT/00125, PT/00300,
PT/00300, PT/00200 PT/00200
Medir y vertir en Alistar
recipiente o min —”| utensilios 2 -3 min
mantequilla, azicar y masa
Alistar +
* utensilios, |7 -8 min
. mat.pr Laminar 1-2min
Mezclar mantequilla y masa <
azlcar blanca hasta ~ 28-32mip + —
que esté creme Mezdl )
e:c z.\r Troquelar |15 min
* ma.erla 20-45 min llata
prima
.I\/I.edlr ese.naa de 9-11m + 1-min
vainilla y retirar claras Final de . no
de los huevos Reposar, producc Amasar
¥ almacenar
Aadi masa
Afadir a Ialme.zcla yen 4-5min
la maquina
| v
Y . Produccién
Medir maicena, harina 5 min Mezclar . del dia Guardar
y polvo de hornear masa (mag) | > Min

= * M )

) v Hornear 20 -25min
Remover masa de ) Amasar 2 - 3min ‘ 140°C
recipiente para su B-12 min Vol )

almacenaje oftear (5-10)min
v
Enfriar 45-60 min
no Hacer
/ Relleno
st nutella
Rellenar  20-30 min
manjar Enfriar
¥
Guardar Colocar
en camara tapa alfaj
no
————><Bafiado
i
10-15min
Empacar 15-30min

30 min
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ANEXO 2 PROCESO DE ELABORACION DE MASA PT/00246

Masa Formado Mezcla de MP

Revisar proced

Medir y verter en

Revisar despacho ’ 4-5min
o recipiente
proced. T mantequilla, azGcar
despacho \4 blan
Preparar ) anca
7min

utensilios *
¢ y masa Mezclar mantequilla
Alistar T sin sal y azdcar blanca  25-30min

ili 7min M 4
utenstlllos, bolear 17min hasta que esté
mat.pr cremosa

masa 104 unid.

* *

Me;clar Pesar harinay leche en | 2-3tin
materia 45min Produccién polvo
prima del dia Almacena
¥
L Afiadiralamezclay  |2-3min
R N continuar mezclado
eposar, Proced de
almacenar despacho %
masa Pesar nuez picada, 3-4in
esencia de vainilla,
Preparar polvo de hornear
para ami ‘vL
min
hornear Afiadir alamezclay  [2-3min
‘ continuar mezclado
25 min *
Hornear 140 °C
+ Remover masa de olla |4-5min
Enfriar 60min
Empacar  |15-30min

Elaborado por: Jomayra Jiménez
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ANEXO 3 PROCESO DE ELABORACION DE MASA PT/00246

Masa Formado Mezcla de MP

Revisar proced

Medir y verter en

Revisar despacho ’ 4-5min
o recipiente
proced. T mantequilla, azGcar
despacho \4 blan
Preparar ) anca
7min

utensilios *
¢ y masa Mezclar mantequilla
Alistar T sin sal y azdcar blanca  25-30min

ili 7min M 4
utenstlllos, bolear 17min hasta que esté
mat.pr cremosa

masa 104 unid.

* *

Me;clar Pesar harinay leche en | 2-3tin
materia 45min Produccién polvo
prima del dia Almacena
¥
L Afiadiralamezclay  |2-3min
R N continuar mezclado
eposar, Proced de
almacenar despacho %
masa Pesar nuez picada, 3-4in
esencia de vainilla,
Preparar polvo de hornear
para ami ‘vL
min
hornear Afiadir alamezclay  [2-3min
‘ continuar mezclado
25 min *
Hornear 140 °C
+ Remover masa de olla |4-5min
Enfriar 60min
Empacar  |15-30min

Elaborado por: Jomayra Jiménez



ANEXO 4 PROCESO DE ELABORACION DE MASA PT/00675

Masa Mezcla de MP
Revisar Pesary verter en
proced. De recipiente
. 4-5min
despacho mantequilla, queso
crema, az blanca, az
; Mezclar mantequilla, queso
Alistar _Tmi !
. 6-7min crema, az blanca, az morena
utensilios, J
hasta que esté cremosa
mat.pr
*
Mezclar 60min *
materia Medir esencia de 5-6min
prima vainilla y romper
. huevos
Revisar *
Almacenar N proced de
despacho Afadir a la mezclay ]
continuar mezclado 7-10min
23-25min ¢
11gund, Bolear Pesar harina, sal, y
masa mini masa 22min demds ingredientes 3-4min
40und
> |
Pre;ﬁrar par; *
hornear Afadir a la mezclay 2-3min
continuar mezclado
7-8min % +
140°C ) Medir chocolate en )
Hornear Hornear 37min ota 4-5min
i 140°C i
i Afiadir a la mezcla'y )
Enfriar 30-45min continuar mezclado 2-3min
Empacar  |15-20min Remover masa del .
- 4-5min
recipiente

Elaborado por: Jomayra Jiménez



ANEXO 5 PROCESO DE ELABORACION DE MASA PT/00281 v PT/00282

39

Masa Formado Mezcla de MP
Revisar proced Medir y vertir
Revisar d h i ; 7-8fnin
esbacho mantequilla, aztcar
proced % blanca azdcar morena
Alistar .
utensilios | 4/Min -
¢ y masa Mezclar mantequilla
Alistar . * Min bonella, az blanca y 8-9min
utensilios, |7-10min < 24-d6min azicar morena hasta
mat.pr bolear 21-22min te
. ue esté cremosa
masa 70und 117yund q *
Mezclar . : Romper huevqs, -pesar 7-8hin
materia 40-45min —p 15-20min esencia de vainillay
prima 35und yemas
"3
v
é ] Min Afadir a la mezclay 5-7min
R 20-22min 25207mi continuar mezclado
eposar, 35und min
almacenar 117ynd %
P I— - .
masa Pesar harina, maicena,
cocoa amarga 3-4min
Produccién
del dia Guardar -
v
| Afadir a la mezclay
‘si A " -fmin
Procedimignto continuar mezclado
Preparar de despagho #
para <+«— Pesar leche frescay 2-3mih
hornear  |2-3min verter
* i Min ¢
Hornear |8-10min 7-8thin Afadiralamezclay |
7 140°C 140lc continuar mezclado 5~{Min
Enfriar 45-60min ¢
‘ Pesar galleta Maria 2-3min
torcida
Empacar |15-30min *
Afadir a la mezclay 2L3mim
continuar mezclado
+
Pesar chispas de 2-3mih
chocolate
Afnadiralamezclay 5l3mih
continuar mezclado
Remover masa de olla 4{5min

Elaborado por: Jomayra Jiménez



ANEXO 6 PROCESO DE ELABORACION DE MASA PT/00265, PT/00354, PT00412, PT/00623 Y PT/00192.

Masa PT/00354 PT/00265 PT/00412 PT/00623 PT/00192
Revisar Revisar Revisar procedi Revisar procedi Revisar procedi Revisar procedi
procedimiento procedi despacho despacho despacho despacho
de despacho despacho —#— _VL l
L v Allst.a_r 5-7min Alistar 5-7min \ v
A|vistar Alistar utensilios utensilios Alistar 5 7min Alistar .
utensilios utensilios  |5-7min ymasa y masa utensilios utensilios | >-7min
’ 7-10 min v
masa v ) y masa y masa
mat.pr y Bolear 7-8min Jv-
l - masa haku |35 und Bolear 15min
N . masa 35und
M Bolear 21-25min |
Mezclar e 20 und oy T Bolear  |37.25min Bolear  l45.50min
materia | 50 min co:r:n:;g Boleal_'tm. q ”V o-14mi masa 88 und masa 1lata 216und
) . n negrito ellenar -14min
prima X -
3901:5m|r; 7-8min conoreo  35und
l Produccidn -apun 30-35und '
" » Guardar
v del dia
Llenar |
5-8min ) > Produccién i 5n. NO
tachos Revisar Produccion Guardar Produccion . > Guardar Brduccdn . Guardar
i Guardar del d i
procedi del dia del dia S el dia del dia
‘l. Prep para despacho I T ]
: Revisar
Reposar, hornear 2-10min :re:ciz: sre:cl:r. procedi RE"‘S’:‘;
almacenar 4—‘ M despach x despacho 310min procedi
masa J'- 18min Prep para eepacne Prep para despacho Prep par 2-10min Prep para despacho
Hornear | 0oc hornear | 2.10min hornear hormear & hornear
2-10min
; e | Homear | 443" | womear | Lot
i _30mi -15min -15mi
Enfriar 15-30min Hornear 14000 14-15min Hornear 140 °C Hornear 140 °C
140 °C
v v v
Colocar 7-10 min 45-60min 45-60min Enfriar ~ |45-60min Enfriar  |45-60min
choc "" Jv' . #
‘ Empacar F Empacar | 15-30min Empacar  |15-30min 15-30min Empacar  |15-30min
15-20min.

Elaborado por: Jomayra Jiménez




ANEXO 7 VALORACION DE LA ORDEN DE PRoODUCCION PT/00123

unidades por
receta 73 Peso Unit. 18 gramos

MATERIA PRIMA Presentacion #g'ddlgg Costo por MP Costo Unitario MP Receta C;s;get);r g}gg:gg
Maicena 25000 g $ 37.93 0.00152 450 $ 0.6827 g
Harina 50000 g $ 41.00 0.00082 190 $ 0.1558 g
Polvo de hornear 5000 g $ 16.94 0.00339 15 $ 0.0508 g
Bonella 3000 g $ 10.75 0.00358 250 $ 0.8958 g
Escencia de vainilla 3800 mi $ 2147 0.00565 5 $ 0.0283 mi
Azucar blanca 50000 $ 3750 0.00075 180 $ 0.1350
Huevos 30 $ 3.60 0.12000 5 $ 0.6000

1326 $ 25484 g

Decoracion y Cobertura

MATERIA PRIMA Presentacion %23132 Costo por MP Costo Unitario MP Producto U. Receta Cgsétge?:r #glcﬁgg
Chocolate cobertura blanco 3000 g $ 10.06 0.00335 12 876 $ 29375 g
Manjar arequipe 25000 g $ 70.00 0.00280 22 1606 $  4.4968 g

Costo Total de Receta 9.98
Unidades por Receta 73

©

Costo Hora Hombre ¢ 00487 $ 2.92
H-H (80 minutos) $ 3.89

Costo Fabricacion $ 13.88
Costo Unitario $ 0.19

Elaborado por: Jomayra Jiménez



ANEXO 8 VALORACION DE LA ORDEN DE PRODUCCION PT/00246

- PTIO246 Peso Unit, 40 g
MATERIA PRIMA Presentacion Unld_ad Costo por Costo Unitario MP Receta Costo por Unld_ad
medida MP Receta medida
Mantequilla sin sal 1000 g $ 477 0.00477 346 $ 1.6504 g
Azucar Blanca 50000 g $ 3750 0.00075 200 $ 0.1500 g
Escencia de Vainilla 4766 g $ 2147 0.00450 5 $ 0.0225 g
Harina Super 4 50000 g $ 37.00 0.00074 500 $ 0.3700 g
Nuez 1000 g $ 15.70 0.01570 200 $ 3.1400 g
Leche en Polvo 900 g $ 2.90 0.00322 50 $ 0.1611 g
1306 $ 54941 9
Decoracion
L Unidad Costo por - Producto Costo por  Ynidad
MATERIA PRIMA Presentacion medida MP Costo Unitario MP U Receta x 32 Recetg medida
Azucar Impalpable 5000 g $ 10.06 0.00201 2 32 $ 0.1288 s
Costo Total de Receta $ 5.62
Unidades por Receta 32
Costo HoraHombre $ 0.0487 $ 2.92
H-H (40 minutos) $ 1.95
Costo Fabricacion $ 7.57
Costo Unitario $ 0.24

Elaborado por: Jomayra Jiménez



ANEXO 9 MARGEN DE CONTRIBUCION DE LA SECCION DE GALLETAS

TIEMPO COSTO DE COSTO DE COSTO
CODIGO oy COSTO DE’ COSTO DE ' CO-STO GAS El\,lERGI/A ENERGiA TOTAIT COAS;SADE MARGEN DE,
FABRICACION DIRECTO COCCION  (Kilogramo) ELECTRICA ELECTRICA  ENERGIA (5033/m3) CONTRIBUCION
(MINUTOS) (35Kw/h) (minuto) ELECTRICA
PT/00123 $ 069 & 022 $ 047 25 $ 000839 $ 00770 $ 00013 $ 00353 $ 01648 § 0.267
PT/00124 $ 060 $ 023 $ 037 25 $ 000839 $ 00770 $ 00013 $ 00353 $ 01648 0.168
PT/00125 $ 119  $ 065 $ 054 25 $ 000839 $ 00770 $ 00013 $ 00353 $ 01648 $ 0.338
PT/00300 $ 119 $ 056 $ 063 25 $ 000839 $ 00770 $ 00013 $ 00353 $ 01648 0.426
PT/00200 $ 071  $ 019 $ 052 25 $ 000839 $ 00770 $ 00013 $ 00353 $ 01648 $ 0317
PT/00246 $ 089 $ 034 $ 055 18 $ 000839 $ 00770 $ 00013 $ 00254 $ 01648 0.360
PT/00265 $ 134 $ 036 $ 098 15 $ 000839 $ 00770 $ 00013 $ 00212 $ 01648 $ 0.796
PT/00370 $ 143  $ 051 $ 092 25 $ 000839 $ 00770 $ 00013 $ 00353 $ 01648 0.717
PT/00282 $ 223 $ 176 $ 047 $ 000839 $ 00770 $ 00013 $ 00113 $ 01648 $ 0.293
PT/00281 $ 223 $ 071 $ 152 $ 000839 $ 00770 $ 00013 $ 00113 $ 01648 1.339
PT/00571 $ 312  $ 034 $ 278 $ 000839 $ 00770 $ 00013 $ 00128 $ 01648 $ 2.601
PT/00623 $ 089 $ 029 $ 060 18 $ 000839 $ 00770 $ 00013 $ 00254 $ 01648 0.414
PT/00675 $ 134  $ 030 $ 104 20 $ 000839 $ 00770 $ 00013 $ 00282 $ 01648 $ 0.844
PT/00354 $ 250 $ 081 $ 169 18 $ 000839 $ 00770 $ 00013 $ 00254 $ 01648 $ 1.504
PT/O0666 $ 116  $ 031 $ 085 8 $ 000839 $ 00770 $ 00013 $ 00113 $ 01648 0.677
PT/00268 $ 116  $ 028 $ 088 11 $ 000839 $ 00770 $ 00013 $ 00155 $ 01648 $ 0.697
PT/00192 $ 223 § 052 $ 171 35 $ 000839 $ 00770 $ 00013 $ 00494 $ 01648 1.498
PT/00930 $ 071  $ 022 $ 049 17 $ 000839 $ 00770 $ 00013 $ 00240 $ 01648 $ 0.304
PT/00878 $ 134  $ 053 $ 081 22 $ 000839 $ 00770 $ 00013 $ 00311 $ 01648 0.619
PT/00412 $ 062 $ 019 $ 043 18 $ 000839 $ 00770 $ 00013 $ 00254 $ 01648 $ 0.238

Elaborado por: Jomayra Jiménez



