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RESUMEN ANALITICO DE ESTUDIO

Codigo: 1028
Programa académico: Transferencia en Contaduria Publica.
Fecha de elaboracion del RAE: septiembre 2022

Autores de la investigacion: Jessica Carolina Andrade Luna, Angie Michel David
Riascos, Walter Ernesto Rosero Guerrero

Asesor: Mg. John Jairo Burbano Ruano

Titulo de la investigacion: disefio de un sistema de costos para el area de
panaderia de “Sulerna” restaurante y café de la ciudad de san juan de pasto

Palabras claves: costos, elementos del costo, sistema de costos, mano de obra,
mano de obra indirecta, meteria prima, costos indirectos de fabricacion.

Descripcion: actualmente la empresa Sulerna no cuenta con un sistema de costos
adecuado en el area de panaderia, con la investigacion se busca disefiar un sistema
que ayude a la organizacion a tener un mayor control de los costos unitarios y totales
de la produccion de pan y asi verificar que tanta utilidad esta teniendo en la
fabricacion de cada producto.

Para llevar a cabo este disefio se identifico los procesos productivos que maneja la
empresa actualmente en la parte de costos de produccion y segun lo que se
encontré se realiz6 un diagndstico especifico de cada elemento para asi poder
estructurar el sistema de costos pertinente segun las necesidades del area de
panaderia de la empresa Sulerna

Metodologia: la investigacion se enmarca por un paradigma positivista, puesto que
para detectar errores y trabajar a su vez en ellos, buscando mejoras en las
actividades que se desarrollan dentro la de empresa, se deben tener los
conocimientos claros y adecuados para realizar el analisis del sistema de costos
gue se va a implementar en Sulerna y asi poder tener control de los costos de la
produccién del area de panaderia

Contenido: para poder realizar la presente investigacion se tomaron cuatro
capitulos fundamentales los cuales ayudaron a desarrollarla, en el primer capitulo
se encuentra el problema de la investigacion en el cual encontramos el temay linea
de investigacién seguido de la descripcién y formulacién del problema los cuales me
llevan a obtener el objetivo general y los objetivos especificos, continuado de la
justificacion, viabilidad y delimitacién de la investigacion.



En el segundo capitulo se puede encontrar el marco referencial donde se especifica
los antecedentes, marco conceptual, macro y micro contexto, resefia historica,
marco legal, tedrico y conceptual los cuales son muy importantes para poder
tomarlos de guia y argumentacion de la investigacion.

Para el tercer capitulo contiene la metodologia donde podemos encontrar el
paradigma, enfoque, método tipo de investigacion, poblacion y muestra, técnicas de
recoleccion y validez de los instrumentos de recoleccion de la informacion y
finalizamos con los resultados de la investigacion los cuales se obtuvieron con los
procedimientos anteriormente mencionados.

Por ultimo, en el capitulo cuarto se encuentra el analisis de los resultados los cuales
se adquirieron por medio de identificacion de los procesos productivos de la
empresa, las matrices MEFI, MEFE, DOFA y con el respectivo analisis que
ayudaron a realizar la estructura de los costos adecuada para la organizacion.

Conclusiones: Teniendo en cuenta la situacion actual de la empresa se identifico
que realiza su desarrollo por conocimientos empiricos del personal, lo cual afecta el
calculo del costo real de las unidades producidas, puesto que no se tienen en cuenta
la totalidad de los elementos del costo (MP, MO, CIIF) debido a que no se maneja
un sistema de costos acorde a las necesidades que le permita determinar de
manera exacta los costos que interviene en cada proceso de fabricacion del pan y
que a su vez le ayude conocer con mayor certeza que elementos son los que
intervienen directa e indirectamente en el proceso, con el fin de que no se presente
un mal uso de los recursos.

Después de realizar un diagnéstico al célculo de los costos de produccion, logra
concluir que la organizacién no tiene en cuenta los costos indirectos de fabricacion
que intervienen en el proceso productivo, lo cual afecta significativamente la
determinaciéon de las utilidades. También se pudo observar que la empresa no
realiza una evaluacion constante de los cambios internos y externos que influyen en
el desarrollo de las actividades y en la oportunidad de conseguir una mejor
rentabilidad.

Después de plantear la estructura de costos y realizar el costeo de la produccion
del pan de cuajada de un dia, se logra identificar que la empresa estd manejando
los costos de manera inadecuada y se evidencia la diferencia entre el precio de
venta y el costo final es muy bajo, lo que indica que la actividad del area de
panaderia de Sulerna no es su mayor fuente de ingresos y que al aplicar un sistema
de costos adecuado ayudara a que su rentabilidad sea mayor.
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INTRODUCCION

La presente investigacion tiene como propadsito disefiar un sistema de costos en el
area de panaderia de “Sulerna” restaurante y café de la ciudad de San Juan de
Pasto, que tiene como una de sus actividades econdmicas, la elaboracion y
comercializacion de productos de panaderia y pasteleria.

Debido a la evolucion que ha tenido la empresa en los ultimos afios, se ve necesario
buscar alternativas que ayuden a controlar los procesos productivos en el area de
panaderia los cuales, permitan tener revision constante de los recursos invertidos
en la elaboracién de los productos, puesto que esto contribuye en la toma de
decisiones de la empresa, como también en la distribucién de los mismos de manera
asertiva.

Se encontraron algunas falencias en la parte interna de la empresa, por lo que se
pudo observar que esta, no maneja un sistema y un control adecuado con los cotos
necesarios para la preparacion de los productos del departamento de panaderia,
por tanto, no permite tener juicio de la informacion real, como tampoco se pueden
calcular de manera exacta las inversiones en que se incurre en cada elemento del
costo, perjudicando el desarrollo y crecimiento de la misma.

En este sentido, con el presente trabajo se pretende realizar un diagnéstico que
permita conocer y determinar la situacion actual de la empresa y el manejo de los
costos de produccion en el &rea de panaderia, teniendo en cuenta las necesidades
dentro de la misma para poder mejorar o buscar alternativas de solucién, en pro del
crecimiento empresarial y organizacional. Asi mismo se pretende identificar la
estructura de costos que se adapte de mejor manera y que ayude a determinar los
costos unitarios y los ingresos reales de manera efectiva mediante un sistema de
costos bien estructurado.

A continuacion, se presenta el proyecto de trabajo de grado, estructurado bajo los
lineamientos y requisitos estipulados por el programa de Contaduria Publica de la
Universidad Cesmag, en la cual, se indica en primera instancia el tema y linea de
investigacion, ademas del planteamiento del problema, donde se describen los
principales sintomas encontrados en la empresa y por los cuales se decide
desarrollar la investigacion; posteriormente se formulan, los objetivos tanto general
como especificos y se describe la justificacion, expresando los motivos que guiaron
a seleccionar el tema tratado y el por qué es importante llevarlo a cabo; también
encontramos la viabilidad y la delimitacion, donde expresamos detalladamente el
alcance que tiene este proyecto.



Asi mismo y dando continuidad con la investigacion, se presentan en el proyecto los
elementos tedricos que nos serviran de base para el desarrollo adecuado de la
investigacion y que permitiran manejar de manera asertiva el tema de estudio.

Es por esto que se describen diferentes teorias y se citas autores que han abordado
los temas relacionados con la investigacion y que son parte primordial e importante
pare el logro de resultados y para apoyar la consecucion de los objetivos de la
investigacion, ademas de que se describe el contexto tanto micro como macro
donde se trabajara y donde se pondra en marcha la investigacion.

También es importante describir el paradigma, el enfoque, método de investigacion,
la poblacion que se tendra en cuenta, y la muestra a su vez, los recursos que se
van a utilizar y el talento humano que se desempefard en todo el proceso
investigativo, todo esto con el fin de tener bien claro que es lo que se va a hacer y
hacia donde se dirige, enfocados en que al final de la investigacion, los resultados
que se obtengan, sean los esperados y los mas Optimos, tanto para los
investigadores como para la empresa.

Una vez obtenidos los resultados, se hizo el respectivo analisis involucrando todos
los procesos productivos que intervienen en la fabricacion del pan de cuajada y el
como se involucran los elementos del costo, partiendo desde la materia prima, la
mano de obra directa y los costos indirectos de fabricacion. Asi también se
desarrollaron diferentes matrices de analisis con el fin de lograr un diagndstico de
la situacion actual de la organizacién en el sentido de los costos de produccién de
panaderia, en donde se pudo evaluar la situacion interna y externa de la empresa,
esto con el fin de poder estructurar el sistema de costos adecuado teniendo en
cuenta los formatos correspondientes a cada paso del proceso productivo. De esta
manera y para finalizar la investigacion se concluye y se recomienda la
implementacion de un sistema de costos para el area de panaderia de la empresa
Sulerna, que le permita tener informacién clara y precisa y a su vez optimizar sus
procesos Y utilidades.



1. PROBLEMA DE LA INVESTIGACION

1.1 TEMA DE INVESTIGACION

Sistema de costos

1.2 LINEA DE INVESTIGACION

Gestion contable y organizaciones. El presente trabajo de grado se inscribe en
esta linea de investigacion, puesto que se presenta el disefio de un sistema de
costos, que es un componente de gran importancia en la gestiéon organizacional y
en especial en la gestién contable de una empresa, puesto que permite tener control
de los recursos y generar una mejor administracion y efectividad de las actividades
desarrolladas, todo esto en concordancia con la busqueda de la eficiente toma de
decisiones empresariales.

1.3 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.3.1 Descripcion del problema. El Restaurante y café “SULERNA” de la ciudad
de Pasto, tiene como actividad comercial principal la elaboracién y comercializacion
de productos de panaderia y pasteleria, siendo una de las méas reconocidas a nivel
regional y con una trayectoria de mas de 30 afios al servicio de la comunidad. Su
establecimiento principal esta ubicado en la Calle 16 # 22 — 13 y a su vez cuenta
con una sede en la Carrera 22 # 17 — 69, las dos en el centro de la Ciudad.

A raiz del crecimiento que ha tenido la empresa en los ultimos afios, “SULERNA”
ha contribuido en la generacion de empleo en la region, puesto que cuenta con un
total de 85 colaboradores que pertenecen a diferentes areas dentro de la empresa,
entre estas, el area de produccion y el area administrativa quienes aportan en el
desarrollo del objeto social de la empresa; sin embargo se han identificado falencias
e inexactitudes en el manejo de los costos de produccién del departamento de
panaderia, puesto que no se identifican las cantidades de materia prima, mano de
obra y costos indirectos de fabricacion de manera exacta y estandarizada, que
controle y relacione las cantidades producidas con lo invertido en cada producto
fabricado.

Actualmente la empresa maneja un mecanismo de costos de manera empirica, lo
gue no permite conocer de forma exacta e individual los recursos invertidos en cada
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unidad producida de los productos del area de panaderia, provocando problemas
en el manejo de los recursos, y que a su vez generen perdidas y desperdicios en
dicho departamento.

Por otra parte, la inexistencia de un sistema de costos bien estructurado en la
empresa, provoca que en ella exista desorden y bajos rendimientos productivos,
que pueden disminuir el crecimiento y desarrollo empresarial y por ende su
competitividad.

Ademas, no se detectan a tiempo algunas falencias entre las cuales se tienen, el
desperdicio de materias primas, averias, altas inversiones en costos indirectos de
produccién, deficiencias en los sistemas de inventarios, produccion no
estandarizada de los productos de panaderia, entre otros, factores que retrasan el
proceso productivo y que se podian haber identificado por medio de una evaluacion
en el sistema de costos.

Por tanto, se propone el disefio de un sistema de costos, que ayude a controlar y
determinar de mejor manera la inversion realizada en la materia prima, mano de
obra y costos indirectos de fabricacién en los que se incurre para la elaboracion de
los productos; lo cual facilitaria, ayudaria, mejoraria y cuantificaria de manera
asertiva el manejo de costos en la produccion, ademas de que permite conocer con
exactitud la compra de materias primas y contribuye a la mejora en el
aprovechamiento de los recursos necesarios, como también en la distribucion de
manera eficiente de los mismos, todo esto con el fin de mejorar los procesos
productivos, a su vez aumentar su nicho de mercado y contribuir con la asertiva
toma de decisiones financieras y empresariales.

1.3.2 Formulacion del problema: ¢Cual es el sistema de costos adecuado para el
area de panaderia de “Sulerna” restaurante y café de la ciudad de San Juan de
Pasto?

1.4 OBJETIVOS

1.4.1 Objetivo general. Disefiar un sistema de costos para el area de panaderia
de “Sulerna” restaurante y café de la ciudad de San Juan de Pasto.

1.4.2 Objetivos especificos

e l|dentificar los procesos productivos y de fabricacion del area de panaderia de
“Sulerna” restaurante y café de la ciudad de San Juan de Pasto.
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e Realizar un diagnéstico en cuanto al manejo de los costos de produccién
(Materia prima, mano de obra y CIF) en el del area de panaderia de “Sulerna”
restaurante y café de la ciudad de San Juan de Pasto.

e Proponer la estructura del sistema de costos pertinente segun las necesidades
del area de panaderia de “Sulerna” restaurante y café de la ciudad de San Juan
de Pasto.

15 JUSTIFICACION

En el entorno actual, es importante resaltar que para alcanzar los objetivos
empresariales y brindar informacién oportuna para la toma de decisiones, una
empresa debe contar con un sistema que ayude a determinar los costos, gastos y
utilidades que se relacionan tanto en el area administrativa, gerencial y en especial
en el area productiva. Es por esto que contar con un adecuado sistema de costos
permite que las empresas tengan conocimiento general y en gran medida de su
rendimiento productivo y de cdmo este ha afectado las diferentes areas de la
empresa, ademas de que contribuye en la toma de decisiones en relacion a evaluar
la reduccion de costos, gastos y aumentar las utilidades, mejorando la productividad
de la empresa en eficiencia y calidad.

Es importante llevar a cabo esta propuesta en la empresa SULERNA, porque se
plantea un disefio de sistema de costos que ayude a establecer y calcular los
diferentes recursos que intervienen en la elaboracién de los productos de panaderia
(materiales directos, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacién), lo que
permitira planear y evaluar el desempefio de la empresa, analizar variaciones y
tomar medidas correctivas a tiempo.

Para los autores esta propuesta representa una gran oportunidad para poner en
practica cada uno de los conocimientos adquiridos en el transcurso de su estudio
profesional y de su desempefio laboral en la organizaciéon que esta siendo objeto de
estudio. Como estudiantes y como colaboradores de la empresa, la investigacion
permite crear un sentido de pertenencia con la misma, lo que contribuye al
crecimiento empresarial y al cumplimiento de sus objetivos.

Para la empresa es importante esta propuesta porque le permite ser mas
competitiva e innovar en el mercado, adaptarse a cambios y estar a la vanguardia
de otras empresas que desarrollan la misma actividad econémica. La aplicacion de
esta propuesta le permitird avanzar en técnicas y métodos analiticos que se puedan
aplicar a los procesos de produccion, contribuyendo con la adecuada toma de
decisiones empresariales
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1.6 VIABILIDAD

El grupo de investigacion considera viable la realizacion del presente estudio,
puesto que en primer lugar, se cuenta con el conocimiento técnico, adquirido a lo
largo de la carrera, ademés del nuevo, que sera necesario para su desarrollo; en
igual sentido, el tiempo requerido para su culminacién esta en concordancia con el
establecido por la Universidad, el cual esté estipulado en 3 semestres académicos;
de otro lado, la inversion necesaria para su desarrollo sera asumida por los
integrantes del grupo de trabajo mediante el aporte de recursos propios; asi mismo,
se tiene el apoyo de la empresa donde se pretende desarrollarlo, dado que se
encuentra interesada en su ejecucion, lo que le permitir a esta, mediante una futura
implementacion, solucionar la problemética identificada; cabe anotar que existe
asimismo, el apoyo y asesoria de los docentes del programa de Contaduria Publica
de la Universidad CESMAG.

1.7 DELIMITACION

La presente investigacion se desarrollara en la panaderia y restaurante “SULERNA”
ubicada en la ciudad de San Juan de Pasto, la cual cuenta con dos establecimientos
comerciales, el principal en la Calle 16 # 22 -13 y la sucursal en la Carrera 22 # 17
— 69 barrio Centro; dicho trabajo se llevara a cabo en la sede principal de la Calle
16, tomando como objeto de estudio el area de panaderia en el que se pretende
proponer el disefio de un sistema de costos.

La investigacion se realizara durante 1 afio y medio comprendido entre, el primer
semestre del afio 2021 y el primer semestre del afio 2022, donde se pondran en
practica los conocimientos adquiridos en el ambito laboral y educativo, con el fin de
contribuir en la solucién de la probleméatica encontrada en la empresa y que sirva
como requisito para obtener el titulo de Contador Publico a los investigadores.
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2. MARCO REFERENCIAL

2.1 ANTECEDENTES

Titulo: “Determinacion de un sistema de costos por procesos para mejorar la
rentabilidad en la empresa Panaderia Oriental S.R.L.”, de la ciudad de
Iquitos, 2016

Autores: Goiaz Del Aguila, Edder

Zevallos Vasquez, William Hers
Institucién: Universidad Cientifica del Pera
Afo: 2018

Objetivos especificos:

e Estudiar los elementos del sistema de costos por procesos que debe tener en
cuenta la empresa Panaderia Oriental S.R.L. de la ciudad de Iquitos, afio 2016.

e Describir la diferencia existente entre los datos presentados por el sistema de
acumulacion de costos por proceso y los costos detectados en la empresa la
empresa Panaderia Oriental S.R.L. de la ciudad de Iquitos, afio 2016.

e Describir los niveles de rentabilidad presentados por la empresa Panaderia
Oriental S.R.L. de la ciudad de Iquitos, afio 2016

Conclusion: El presente tiene relacion directa con la problemética que se desarrolla
en dicho trabajo, puesto que no se maneja un sistema de costos adecuadamente lo
cual refleja una informacién errénea al momento de aplicar procesos de costeo, por
lo que se acopla al estudio.

Aporte: Teniendo en cuenta el trabajo, “Determinacion de un sistema de costos por
procesos para mejorar la rentabilidad en la empresa Panaderia Oriental S.R.L.” Se
tomé algunos aspectos importantes para nuestro proyecto, el cual ayudara como
guia para desarrollar la tematica, puesto que su contenido es similar a la que se
trabajara; en estos se relacionan directamente los problemas encontrados, con un
sistema de costos donde permite tener mayor control, organizacion y reduccion de
costos.

Titulo: Disefio de una herramienta de costeo por érdenes de produccion para
la panaderia Superinter.

Autores: Angela Maria Naranjo Nates

Institucion: Universidad Autonoma de Occidente

Afo: 2014

Objetivos especificos:
¢ |dentificar los 10 productos mas vendidos que van a ser costeados.
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e Caracterizar los procesos de produccion de los 10 productos seleccionados.

e Determinar los costos involucrados en la elaboracion de los 10 productos
(materiales directos, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion).

e Disefiar una plantilla o formato para el costo de los productos.

e Realizar el costeo de un producto de los 10 seleccionados.

Conclusion: En base a este proyecto se toma informacion relevante en cuanto al
disefio de sistema de costos, puesto que lo que se busca es ayudar a la empresa a
manejar informacion clara, precisa y real de los elementos del costo.

Aporte: Teniendo en cuenta el trabajo, Diseflo de una herramienta de costeo por
ordenes de produccion para la panaderia Superinter; se toma como referencia
puesto que esta menciona los costos de una empresa que se dedica a la misma
actividad comercial a la que se hace alusion este trabajo, los cuales por medio de
una herramienta de costeo permiten llevar un mejor control de los costos unitarios
en la produccion de los bienes fabricados.

Titulo: Célculo de costos por 6rdenes de produccion, para la empresa
panaderia “La Tercera”, en Santander de Quilichao, Cauca

Autores: Maria Alejandra Mosquera

Institucién: Universidad del Valle

Afo: 2013

Objetivos especificos:

¢ Identificar los elementos del costo con la empresa panadera “La Tercera”, por
medio del analisis del proceso actual.

e Conocer los centros de costos de la empresa panadera “La Tercera”, mediante
el estudio del progreso vigente.

e Realizar el calculo de costos por érdenes de produccion, de la empresa
panadera “La Tercera”, de Santander de Quilichao.

Conclusion: En este trabajo se ve reflejado la importancia de conocer y determinar
los costos en que se incurre en la produccion de los productos ya que en estos se
puede obtener resultados ya sea de pérdida o utilidad, y para que la empresa pueda
tomar buenas decisiones es necesario identificar y cuantificar los elementos de los
costos.

Aporte: Se toma como referencia el trabajo “Calculo de costos por érdenes de
produccion, para la empresa panaderia “La Tercera”, en Santander de Quilichao,
Cauca” puesto que en él se refleja informacion similar, lo cual aporta datos
significativos para el desarrollo y complemento del trabajo en mencion, ademas en
este trabajo tomado como resefia se encuentra informacion especifica que se tiene
en cuenta para el desarrollo del sistema de costeo para el area de panaderia.
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Titulo: Sistema de costos para el sector panificador.
Autores: Luz Nayibe Arcos Castillo
Genys Patricia Rodriguez Hernandez
Marleny Cecilia Farinango Vivanco
Institucion: Institucion Universitaria Cesmag
Afo: 2009

Aporte: Se tiene en cuenta para el desarrollo del presente trabajo de grado el libro
“Sistema de costos para el sector panificador”, porque es una herramienta textual
importante que permitira a los investigadores profundizar los conocimientos en
relacion a la contabilidad de costos en este sector, y conocer nueva informacion
mas flexible amigable y didactica para aplicarla en un sector econémico de gran
auge en la region.

2.2 MARCO CONTEXTUAL

2.2.1 Macro contexto. En Colombia el sector panadero es uno de los sectores con
mas estabilidad y crecimiento teniendo una buena acogida dentro de los hogares
colombianos. Es asi que los productos elaborados por este sector como el pan y
sus derivados es un alimento basico que forma parte de la dieta tradicional de cada
hogar colombiano. Es un alimento que posee hidratos de carbono lo cual sirven
como fuentes de energia para el organismo. Es por ello el alto consumo en cada
hogar colombiano y por ende un impulso importante dentro de la economia
colombiana. “Es un sector tan importante que genera 400.000 empleos directos y
800.000 indirectos y registra ventas por mas de tres billones de pesos anuales” !

Se denota que el consumo de pan en Colombia es bastante alto y sigue en
crecimiento, pero es superado otros paises de la regién como es chile y argentina.
De acuerdo con cifras de la Federacion Nacional de Molineros de Trigo FEDEMOL,
menciona que a “Pese a que es uno de los alimentos mas consumidos por los
colombianos, el consumo per capita de pan en Colombia es de 28 kg al afio, lo que
podria considerarse bajo frente a otros paises del continente como Argentina y Chile
que superan los 65 kg por persona”. 2

LA BARRA. Panaderiasy reposterias en crecimiento (en linea). En: La Barra en Colombia (Bogotd): 24, octubre,
2019 (consultada: 02, diciembre, 2021). Disponible en la direccion electronica:
https://www.revistalabarra.com/panaderias-y-reposterias-en-crecimiento/

2 INFOBAE. 13 de Julio Dia del panadero en Colombia. (en linea). En: Infobae en Colombia (Bogotd): 13, Julio,
2021  (consultada: 02, diciembre, 2021). Disponible  en la  direcciéon  electrdnica:
https://www.infobae.com/america/colombia/2021/07/13/13-de-julio-dia-del-panadero-en-colombia-a-que-
se-debe-su-celebracion/
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Figura 1. Consumo per capita de pan

CONSUMO PER CAPITA DE PAN

Chile lidera el consumo

Chile ! 86
Argenting ! 65,0
'Umgu:w ! 62
Bolivia 35
México 350
Brasil 33
Perd i3 :
Pucrto RidS A Consumo percapita de Pan
Colombia 28,0
Ecuador 25
* Republica Dominicana 24 Promedio ALC: 36
* Guatemala 21

Venezuela 16

* Nicaragua 13

° w0 » i 0 b (24 »n w €x© W0
* Cifra estimada Fuehte: ALIM AUM2017

Fuente: Infobae, 2021

En Colombia existen mas de 30.000 panaderias legalmente constituidas dedicadas
a la elaboracion y comercializaciéon de sus productos lo cual son pequefas y
medianas empresas donde atienden la demanda en cada rincon del pais. De
acuerdo con FEDEMOL

“De la totalidad de la harina que se utiliza en el pais y que alcanza 1,2 millones de
toneladas al afio, el 70% se destina a la panificacion y el 30% restante a la produccién
de pastas alimenticias y productos de galleteria” 3

Para el proyecto, el macro contexto esta ubicado en el departamento de Narifio,
“geograficamente esta en el extremo suroeste del pais, en las regiones andina y
Pacifico, limitando al norte con Cauca, al este con Putumayo, al sur con Ecuador y
al oeste con el océano Pacifico. Con 1.787.545 habitantes aproximadamente para
el 2017, es el séptimo departamento mas poblado por detras de Antioquia, Valle del
Cauca, Cundinamarca, Atlantico, Bolivar y Santander.”

3 INFOBAE. 13 de Julio Dia del panadero en Colombia. (en linea). En: Infobae en Colombia (Bogota): 13, Julio,
2021 (consultada: 02, diciembre, 2021). Disponible en la direccion electrodnica:
https://www.infobae.com/america/colombia/2021/07/13/13-de-julio-dia-del-panadero-en-colombia-a-que-
se-debe-su-celebracion/

4 Departamento de Narifio (en linea). En: Wikipedia enciclopedia libre, 22, abril, 2018 (consultada: 20, Mayo,
2021). Disponible en la direccidn electrdnica: https://es.wikipedia.org/wiki/Nari%C3%B1lo_(Colombia)
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Figura 2. Mapa del departamento de Narifio
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En el departamento existe gran variedad de empresas dedicadas a la produccion y
comercializacion de productos de panaderia y a su vez del servicio de comidas en
restaurantes o en productos especificos como los de pasteleria; el gran auge que
tiene el consumo de estos productos, ha hecho que el departamento cuente con
diferentes empresas dedicadas a esta actividad, asi como también que se desarrolle
en mayor cantidad el sector de servicios, productivo y de comercio que es uno de
los sector con mayor desarrollo en la regién. Hablamos entonces del “sector
terciario: Agrupa las actividades relacionadas con la prestacién de servicios, por
agentes privados o gubernamentales, compra y venta de mercancias, captacion y
colocacion de recursos, movilizaciébn y comunicaciones de carga y pasajeros entre
otros. Este sector es el mas importante en la economia del Departamento de Narifio
pues aporta el 62.1% del PIB para el afio 2015.”

Por otra parte, segun el informe de coyuntura del afio 2016, “el sector de servicios
de comida representado principalmente por restaurantes y cafeterias manifesto
haber tenido grandes consecuencias a raiz de los presentes paros, pues al 73 igual

5>Plan departamental de extensién agropecuaria del departamento de Narifio PDEA — Narifio (en linea). En:
Gobernacion de Narifio, San Juan de Pasto, 2019 (consultada: 23, agosto, 2021). Disponible en la direccion
electronica:
https://www.minagricultura.gov.co/ministerio/direcciones/Documents/PDEA%27s%20Aprobados/PDEA%20
Nari%C3%B1lo.pdf
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que el sector hotelero la disminucion de turistas y visitantes, principalmente del
Ecuador disminuyo notoriamente sus ventas, registrando pérdidas para los
encuestados por aproximadamente $180.000.000"¢, para lo cual se puede deducir
que este sector a pesar de sufrir diferentes afectaciones en su desarrollo, sigue
proporcionando al departamento un gran movimiento del mercado de servicios.
Ademas, es de notar el crecimiento que ha tenido el sector de servicios y en
especifico la industria panificadora resultado de la influencia de diversos factores;
la estructura actual del sector es diferente de la que presentaba afos antes, en
cuanto al numero de empresas dedicadas a esta actividad y a las exigencias de
mercado. Los productos, precios y canales de distribucion también estan
evolucionado, puesto que se tiene muy en cuenta las necesidades de los clientes y
el nicho del mercado en el que se encuentra la empresa.

Figura 3. Representacidn por sectores
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Fuente: Camara de Comercio de Pasto. Dpto. de Planeacion Institucional y
Competitividad Regional

bInforme de Coyuntura Econdmica Regional 2016 (En linea). En: Cdmara de comercio de Pasto, 2017,
(consultada: 20, agosto, 2021). Disponible en la direccidon electrdnica: https://www.ccpasto.org.co/wp-
content/uploads/2017/03/Informe-de-Coyuntura-Economica-Regional-2016.pdf
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2.2.2 Micro contexto. El desarrollo de este proyecto se realizara en la ciudad de
San Juan de Pasto, capital del departamento de Narifio, “Pastoes
un municipio Colombiano, capital del departamento de Narifio, cuya cabecera
municipal tiene el nombre de San Juan de Pasto. El municipio esta situado en el
suroccidente de Colombia, en medio de la cordillera de los Andes en el macizo
montafioso denominado nudo de los Pastosy la ciudad esta situada en el
denominado valle de Atriz, al pie del volcan Galeras y estd muy cercana a la linea
del ecuador. El territorio municipal tiene en total 1181 km? de superficie, de los
cuales el area urbana consta de 14,7 kmz2.”’

Figura 4. Mapa municipio de Pasto
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"Aspectos Generales Municipio de Pasto (en linea) En: DGRD PASTO: 2021 (consultada: 27, agosto, 2021).
Disponible en la direccidn electrénica: http://www.gestiondelriesgopasto.gov.co/new/index.php/planes/20-
home/183-aspectos-generales-municipio-de-pasto
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En el area urbana las principales actividades econdémicas son el comercio y los
servicios con algunas pequefias industrias 0 microempresas, de las cuales cerca
del 50% corresponden a la manufactura artesanal. “Las empresas narifienses de
mayor tamano se localizan en Pasto, y corresponden principalmente a productos
alimenticios, bebidas y fabricacion de muebles. Para desarrollo de la actividad
comercial, principalmente con el vecino pais de Ecuador, existen varios centros
comerciales”.®

Figura 5. Boletin censo General 2005

BICENTENARID %~

=
de la I=cepenzencia oeColambia )..; F_
¥

Censo General 2005 1810-2010

Perfil pasto marifio 14/09/2010
DANE e

N—— 4. Méd“lﬂ de Ecunémicas ::t:nl:;:ilcr:hnm segiln escala de personal por actividad
FasTe Establecimientos segin actividad econémica
Director Departamesin o Otras actividades | =
e 60,0 ; ﬁ: 100 -
o T
-

51a 200

11 a 50

56,0
50,0 Industria =21 10.0
S Oiras actividades | =
Carlos Edusrda @ 0.0 1 Senvicios 1848
AL ic) 00 28,9 Comercio [ 132
g Indistria [0 1.
£ 20,0 (Ores actividades | «
Divactor de Censos y 1,1 _ Seniiios | 559

Denograri 10,0 41 Comercip [ 34 3
Bernardo Guerrera - 1
Lazane 004 m Industria [ 98
! ] ] o (iras actividades | =
Industria  Comercio  Servicios Otras = e | 284
o = —_— 28,
actividades —
i Comercio 604
Industria [ 11,5
IC “‘:H EC H 11,1% de los establecimientos se dedica a la industria; O 1 20 M 40 50 B 7O 80 %0
el 56,0% a comercio; el 28,9% a servicos y el 4,1% a
otra actividad.

En los establecimientos del grupo con 0-10 empleados, el Comercio
(60,4%) es la actividad mas frecuente y en el grupo de 11 a 50

Establecimientos segun escala de personas empleados |a actividad Servidos representa el 55,%%.
ocupadas el mes anterior al censo

CERTIFICADO

Fuente: Boletin Dane, Censo General / 2005

El municipio de Pasto en el entorno econdémico, el sector de mayor desempefio
es el de comercio al por mayor y menor, comercio y reparacion de vehiculos,

8 GUERRERO ORTIZ, Mario. Economia (en linea). En: Pasto tierra cultural (consultada: 27, agosto, 2021).
Disponible en la direccién electrénica: https://pastotierracultural.jimdofree.com/el-
municipio/econom%C3%ADa/
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transporte y almacenamientos, alojamiento y servicios de comida, estos
sectores son de los mas dindmicos para la economia municipal, aportando en
el 2019, el 24,16% al total del Producto interno bruto (PIB) Departamental®

Figura 6. Distribucion de Micro negocios segun actividad econdémica.

Figura 03. Distribucion de Micronegocios
Segun Actividad Economica
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Fuente: Dane Emicron febrero 2020

“Se puede observar que el mayor porcentaje de actividad econdmica en la
ciudad de Pasto se representa en servicios con un 43.9% (en la actividad de
servicios incluye: construccion, hoteles restaurantes y bares, transporte, correo
y telecomunicaciones, actividades inmobiliarias y de alquiler, educacion,
servicios sociales y de salud y demas servicios), seguido por la actividad de

°Censo empresarial (en linea). En: Censo empresarial en el municipio de Pasto: 2019 — 2020 (consultada el 28,
agosto, 2021). Disponible en la  direccion  electrénica:  https://www.ccpasto.org.co/wp-
content/uploads/2021/02/CENSO-EMPRESARIAL-2019-2020-SAN-JUAN-DE-PASTO-1.pdf
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comercio en un 40.03%, industria con un 14.3% y por ultimo agricultura con un
1.6% (en la actividad de agricultura incluye la mineria)”.1°

Con la informacién anterior se puede decir que Sulerna hace parte de ese 43,9% de
las microempresas que ofrecen un servicio a la poblacion de la ciudad de Pasto,
puesto que no solo ofrece produccién y comercializacion de productos derivados de
la harina, sino también tienen el servicio de restaurante con productos de alta
calidad, lo que ha colocado a la entidad a competir en el mercado con grandes
empresas que manejan la misma actividad economica.

Por esta razon es importante analizar como ha sido el comportamiento en el sector
panadero, puesto que a medida del tiempo han ocurrido variaciones tanto en la
economia como en el entorno lo que hecho que Sulerna se acogiera a estos
cambios del sector panadero para alcanzar un crecimiento continuo; de lo contrario,
tendera a bajar su nivel de calidad en los productos. Para ello, debe tomar medidas
que le permita fortalecerse en todas las areas o departamentos a fin de lograr un
mejoramiento de la productividad y la competitividad, apoyandose en procesos de
mejora, con la ayuda de la tecnologia, personal técnico y profesional idoneo con
proyeccion de crecimiento.

Se ha observado que en la ciudad se mueve mucho el sector de panaderias y
restaurantes puesto que ofrecen un servicio esencial para la comunidad, es por ello
gue Sulerna ofrece los dos productos en un solo establecimiento, satisfaciendo la
necesidad de los clientes y garantizando un grato momento en este, es por ello que
la empresa debe tener conocimiento exacto y real de los costos que se manejan en
el departamento de panaderia y para esto es necesario tener conocimiento del
origen de estos.

“La aparicion de la contabilidad de costes se ubica a comienzos del siglo XIX
como una necesidad para dar respuesta a los efectos de la revolucién
industrial donde las empresas se hicieron mas competitivas, viéndose la
necesidad de mantener archivos de costes exactos para utilizarlos en la
estimacion de precios, para presentar ofertas competitivas y otros fines.

A principios del siglo XIX, la revolucion industrial introdujo el sistema de
produccién mdltiple lo que hizo necesaria la determinacion del coste en cada
una de las etapas. A finales del siglo XIX surgieron grandes firmas de
comercializacion que tenian lineas de multiples productos de consumo, las
cuales requerian procedimientos que le permitieran medir su eficiencia interna.
La historia muestra un gran avance de la contabilidad de costes a finales del
siglo XIX y principios del XX, como es ldgico, la estimacion de costes de
materiales y mano de obra se desarroll6 con mayor rapidez que la estimacion

10 Censo empresarial (en linea). En: Censo empresarial en el municipio de Pasto: 2019 — 2020 (consultada el
28, agosto, 2021). Disponible en la direccion electrénica: https://www.ccpasto.org.co/wp-
content/uploads/2021/02/CENSO-EMPRESARIAL-2019-2020-SAN-JUAN-DE-PASTO-1.pdf
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de costes generales, pero a medida que las operaciones de fabricacion se
hicieron mayores y mas complejas, los empresarios creyeron conveniente
establecer procedimientos de distribucion de costes indirectos debido a que
muchos productos utilizan los mismos recursos, lo que hace que la
contabilizacion de cada producto se haga aun mas dificil”.*!

Teniendo conocimiento de la historia de los costos se puede anotar que, al
implementar un buen sistema de costos en la entidad, se llevaria un seguimiento
minucioso de los elementos que se tienen en cuenta en la fabricacion de los
productos y esto permite evaluar el desempefio y las variaciones que se presenten
lo que permitira implementar a tiempo medidas correctivas; también se puede
realizar una adecuada planeacién y estimacion de los costos en el area de
panaderia, asi el presupuesto serd mas claro y ayudara a la empresa a realizar
estrategias de ahorro.

A demds se tiene una informacién méas detallada, sistematica y exacta de las
actividades de costos individuales que intervienen directa e indirectamente en la
produccion, lo que permite tener una informacion anticipada detectando posibles
errores y previniendo riesgos a futuro, esto también ayuda a la toma de decisiones
de la empresa.

2.2.3 Reseifa historica. La historia comienza con el fundador el sefor Fidencio
Homero Narvaez (QEPD), oriundo del municipio de Ancuya. Llego a la ciudad de
Pasto en el afio 1975, con la ilusiébn de mejorar su calidad de vida y con muchos
suefios y anhelos. Entre uno de ellos era la de tener un negocio propio. Para ello
comienza su vida laboral con el sefior Plinio Rojas propietario de Crema Pan que
actualmente es la reconocida Panaderia y Pasteleria La Espiga, lo cual en ese
entonces estaba ubicada en la plaza de Carnaval. El sefior Fidencio se destacé por
ser uno de uno de los mejores trabadores donde se desempefiaba en el area de
servicios varios, siendo una persona que le gustaba incursionar y aprender cosas
nuevas. Ademas de ello se le suma que fue una persona muy trabajadora, con un
gusto especial a su trabajo y totalmente responsable de las funciones encargadas.
Afos mas tarde aprendi6 el arte de la Panaderia y Pasteleria y lo pudo poner en
practica en sus labores diarias como en el futuro. Aflos mas tarde monto junto a su
esposa, una panaderia ubicada en el sector potrerillo. Se dedicaba a producir pan
y pasteles que lo expendian en toda la ciudad.

Al cabo de 10 afios, el sefior Fidencio vende el local ubicado en sector del potrerillo,
para comprar una propiedad ubicada en la calle 16 donde inicia lo que en ese
entonces se llama Cafeteria, Panaderia y Pasteleria SULERNA. Al pasar de los

1Evolucidn de la contabilidad de costos (en linea). En: Ceupe, Finanzas: (consultada: 28, agosto, 2021).
Disponible en la direccion electrénica: https://www.ceupe.com/blog/evolucion-de-la-contabilidad-de-
costes.html
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afos la empresa se ha distinguido por su crecimiento y por su innovacion en sus
productos. Se le reconoce por ser pioneros en traer al mercado la torta fria y el
ponqué tradicional donde son los mas comprados y preferidos para fechas
especiales. Por ende, creo fama entre la comunidad y es donde fechas como el dia
de la madre y el padre las ventas son de mucha densidad, por cual afios mas tarde
se inaugura la SULERNA de la 22.

El sefior Fidencio tiene 3 hijos, el cual uno de ellos llamado Andrés Narvaez en ese
entonces muy joven se encarga temporalmente de la sede de la carrera 22, para
aprender del negocio. Desafortunadamente el 18 de diciembre de 2012 fallece el
fundador y duefio de SULERNA el sefior Fidencio Narvaez en un accidente
automovilistico, donde la administracion pasa a manos de su hijo Andrés Narvaez y
comienza un nuevo capitulo de la historia de la Panaderia.

El rumbo lo toma su hijo Andrés Narvaez, con tan solo 22 afios. La administracion
se la lleva de manera ordenada y cumpliendo con las obligaciones tanto financieras
y tributarias. Para el afio 2014, se remodel6 y se adecu6 a SULERNA 22 para una
mayor acogida de publico y en donde se cambiaba ese paradigma de panaderia
clasica a una moderna e innovadora. Tanto los productos como el servicio al cliente
se destacaban de muchos negocios dedicados a la misma actividad econdémica.
Esto hace que la empresa sea una de las mas reconocidas a nivel regional como
departamental, siendo uno de los pioneros en creacién de tortas a base de fondant.

Su crecimiento es tan positivo, que en Julio del afio 2.019 se remodela la sede
ubicada en la calle 16, con un toque mucho mas moderno, siendo que sus productos
de carta y de panificacion son Unicas en la ciudad. Por ende, los productos de
Heladeria, Pizzeria y Restaurante son Gnicos en la regién, con la utilizacion de
materias primas importadas desde Italia y otros paises, para una mayor calidez en
sus productos con un toque artesanal. Esto hace que la empresa sea alin mas
reconocida y que su nombre sea nombrado a nivel nacional con algunos
reconocimientos.

Cada sede manejaba razones sociales independientes como persona natural, es
por ello que, en septiembre del 2.019, se realiza el cambio uniendo las dos sedes
como persona juridica, llamado NARVAEZ C SAS, con nombre comercial
SULERNA Restaurante-Café. Esto implica mas compromiso en la presentacion de
informacion y asi mismo denota el crecimiento de la empresa en todo campo y
aspecto.

Debido a la pandemia en marzo de 2.020, la empresa por mas de 30 afios tuvo que
cerrar sus puertas por un determinado tiempo, siendo esto una motivacion para
llegar mas fuertes que nunca. Se regreso con el método de ventas en vitrina y con
domicilios, siendo esto un gran impulso de ventas para esa temporada tan critica.
En septiembre del mismo afio con la autorizacion de las entidades competentes se
reabre las puertas mejorando muchos procesos de logistica y domicilios.
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Mientras tanto se iniciaron los planes para la remodelacion de la SULERNA de 22
lo cual en diciembre del afio 2.020 se concluyeron con total satisfaccién y se realiza
la reinauguraciéon del local comercial en el mismo mes. Cabe destacar que cada
sede tiene el mismo toque de naturaleza y un ambiente donde los clientes se sienten
como en casa, prestando un excelente servicio al cliente y a la vez disfrutando un
ambiente ameno. Esto marca un nuevo capitulo en la historia de SULERNA, donde
comienza una etapa de mas crecimiento e innovacion, donde se espera ser una de
las mas reconocidas a nivel regional y nacional siendo asi una empresa mas
organizada que brinde un mejor bienestar tanto a sus clientes, colaboradores y
terceros.

Figura 7. Sulerna Restaurante y Café.

Fuente. Elaboracién propia
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2.3 MARCO LEGAL

e Constitucion politica de Colombia de 1991

“Articulo 333. La actividad econdmica y la iniciativa privada son libres, dentro de
los limites del bien comdn. Para su ejercicio, nadie podra exigir permisos
previos ni requisitos, sin autorizacion de la ley. La libre competencia econémica
es un derecho de todos que supone responsabilidades. La empresa, como base
del desarrollo, tiene una funcion social que implica obligaciones. El Estado
fortalecera las organizaciones solidarias y estimulara el desarrollo empresarial.
El Estado, por mandato de la ley, impedira que se obstruya o se restrinja la
libertad econdmica y evitara o controlara cualquier abuso que personas o
empresas hagan de su posicion dominante en el mercado nacional. La ley
delimitara el alcance de la libertad econdémica cuando asi lo exijan el interés
social, el ambiente y el patrimonio cultural de la Nacién.”'?

e Ley 905 de 2004
“Capitulo I. Disposiciones generales

Articulo 1°. Del articulo 10 de la Ley 590 de 2000 quedaré asi:
Estimular la promocion y formacion de mercados altamente competitivos
mediante el fomento a la permanente creacion y funcionamiento de la mayor
cantidad de micro, pequefias y medianas empresas, Mi pymes.

Articulo 2. Definiciones. Para todos los efectos, se entiende por micro incluido
las Fami empresa pequefia y mediana empresa, toda unidad de explotacion
econdmica, realizada por persona natural o juridica, en actividades
empresariales, agropecuarias, industriales, comerciales o de servicios, de tipo
rural o urbana, que responda a dos (2) de los siguientes parametros:

1. Mediana empresa:

a) Planta de personal entre cincuenta y uno (51) y doscientos (200)
trabajadores, o

b) <Ajuste de salarios minimos en términos de UVT por el articulo 51 de la Ley
1111 de 2006. El texto con el nuevo término es el siguiente:> Activos totales
por valor entre 100.000 a 610.000 UVT.

2. Pequeia empresa:

a) Planta de personal entre once (11) y cincuenta (50) trabajadores, o

b) Activos totales por valor entre quinientos uno (501) y menos de cinco mil
(5.000) salarios minimos mensuales legales vigentes.

12 COLOMBIA.CONSTITUCION POLITICA DE COLOMBIA. (4, Julio, 1991). Articulo 333. Justicia Colombia. Bogot3,
1991. 108 p
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3. Microempresa:

a) Planta de personal no superior a los diez (10) trabajadores o,

b) Activos totales excluida la vivienda por valor inferior a quinientos (500)
salarios minimos mensuales legales vigentes.”*?

e Ley 1314 de 2009

Por la cual se regulan los principios y normas de contabilidad e informacién
financiera y de aseguramiento de informacion aceptados en Colombia, se
sefalan las autoridades competentes, el procedimiento para su expedicion y se
determinan las entidades responsables de vigilar su cumplimiento.

Los objetivos de la ley, es que bajo la direccidn del presidente de la republica y
por intermedio de las entidades a que hace referencia la ley, expedird normas
contables de informacion financiera y de aseguramiento de la informacion, en
donde la informacién financiera sea comprensible, transparente, comparable,
pertinente y confiable para la toma de decisiones econémicas por parte del
estado, propietarios, funcionarios, empleados, inversionistas y otras partes
interesadas para mejorar el desarrollo de la dicha entidad.

“Articulo 1°. Objetivos de esta ley. Por mandato de esta ley, el Estado, bajo
la direccién del Presidente la Republica y por intermedio de las entidades a que
hace referencia la presente ley, intervendra la economia, limitando la libertad
econdmica, para expedir normas contables, de informacion financiera y de
aseguramiento de la informacion, que conformen un sistema U(nico y
homogéneo de alta calidad, comprensible y de forzosa observancia, por cuya
virtud los informes contables y, en particular, los estados financieros, brinden
informacion financiera comprensible, transparente y comparable, pertinente y
confiable, Gtil para la toma de decisiones econémicas por parte del Estado, los
propietarios, funcionarios y empleados de las empresas, los inversionistas
actuales o potenciales y otras partes interesadas, para mejorar la productividad,
la competitividad y el desarrollo armonico de la actividad empresarial de las
personas naturales y juridicas, nacionales o extranjeras. Con tal finalidad, en
atencion al interés publico, expedira normas de contabilidad, de informacion
financiera y de aseguramiento de informacion, en los términos establecidos en
la presente ley.

Articulo 2. Ambito de aplicacion. La presente ley aplica a todas las personas
naturales y juridicas que, de acuerdo con la normatividad vigente, estén
obligadas a llevar contabilidad, asi como a los contadores publicos, funcionarios
y demas personas encargadas de la preparacion de estados financieros y otra
informacion financiera, de su promulgacién aseguramiento.

13 COLOMBIA. CONGRESO DE LA REPUBLICA. Ley 905 de 2004 (2, agosto, 2004). por medio de la cual se
modifica la ley 590 del 2000 sobre promocion del desarrollo de la micro, pequefia y mediana empresa
colombiana y se dictan otras disposiciones. Bogotd, 2004, 15.p.
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En desarrollo de esta ley y en atencion al volumen de sus activos, de sus
ingresos, al numero de sus empleados, a su forma de organizacion juridica o
de sus circunstancias socioeconomicas, el Gobierno autorizard de manera
general que ciertos obligados lleven contabilidad simplificada, emitan estados
financieros y revelaciones abreviados o0 que estos sean objeto de
aseguramiento de informacién de nivel moderado.

El Gobierno podr4 autorizar que las microempresas lleven contabilidad de
acumulacion, o de caja, o meétodos mixtos, segun la realidad de sus
operaciones, asi como segun los criterios enumerados en el parrafo anterior.

PARAGRAFO PRIMERO. Deberan sujetarse a esta ley y a las normas que se
expidan con base en ella, quienes sin estar obligados a observarla pretendan
hacer valer su informacién como prueba.”'4

“En desarrollo de esta ley y en atencion al volumen de sus activos, de sus ingresos,
al numero de sus empleados, a su forma de organizacion juridica o de sus
circunstancias socioeconomicas, el Gobierno autorizard de manera general que
ciertos obligados lleven contabilidad simplificada, emitan estados financieros y
revelaciones abreviados o que estos sean objeto de aseguramiento de informacion
de nivel moderado”®

e Ley 1607 del 2012

“Articulo 512-1. Impuesto Nacional al Consumo. Créase el impuesto
nacional al consumo a partir del 1° de enero de 2013, cuyo hecho generador
sera la prestacion o la venta al consumidor final o la importacion por parte del
consumidor final, de los siguientes servicios y bienes:

1. La prestacion del servicio de telefonia mévil, segun lo dispuesto en el articulo
512-2 de este Estatuto.

2. Las ventas de algunos bienes corporales muebles, de produccion doméstica
o importada, segun lo dispuesto en los articulos 512-3, 512- 4 y 512-5 de este
Estatuto. El impuesto al consumo no se aplicara a las ventas de los bienes
mencionados en los articulos 512-3 y 512-4 si son activos fijos para el vendedor,

14 COLOMBIA. CONGRESO DE LA REPUBLICA. Ley 1314 de 2009 (13, julio, 2009). Por la cual se regulan los
principios y normas de contabilidad e informacidn financiera y de aseguramiento de informacion aceptados
en Colombia, se sefialan las autoridades competentes, el procedimiento para su expedicidn y se determinan
las entidades responsables de vigilar su cumplimiento. Diario Oficial. Bogotd, 1993, N. 47409, 168.p.

15 | EGIS EXPERTA. Ley 1314 de 2009, Leyes y decretos sobre normas de informacion financiera NIIF. (en linea).
En: Legis en Colombia (Bogotd): 13, julio, 2021 (consultada: 25, julio. 2021). Disponible en la direccién
electroénica: https://xperta.legis.co/visor/temp_normativanifg3_47310de4-fe77-4e19-a156-ffdf913821ff/
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salvo de que se trate de los automotores y demas activos fijos que se vendan
a nombre y por cuenta de terceros y para los aerodinos.

3. El servicio de expendio de comidas y bebidas preparadas en restaurantes,
cafeterias, autoservicios, heladerias, fruterias, pastelerias y panaderias para
consumo en el lugar, para ser llevadas por el comprador o entregadas a
domicilio, los servicios de alimentacion bajo contrato, y el servicio de expendio
de comidas y bebidas alcohdlicas para consumo dentro de bares, tabernas y
discotecas; segun lo dispuesto en los articulos 512-8, 512-9, 512-10, 512-11,
512-12 y 512-13 de este Estatuto.

El impuesto se causara al momento de la nacionalizacién del bien importado
por el consumidor final, la entrega material del bien, de la prestacién del servicio
o de la expedicion de la cuenta de cobro, tiquete de registradora, factura o
documento equivalente por parte del responsable al consumidor final.

Son responsables del impuesto al consumo el prestador del servicio de telefonia
movil, el prestador del servicio de expendio de comidas y bebidas, el importador
como usuario final, el vendedor de los bienes sujetos al impuesto al consumo y
en la venta de vehiculos usados el intermediario profesional.

El impuesto nacional al consumo de qué trata el presente articulo constituye
para el comprador un costo deducible del impuesto sobre la renta como mayor
valor del bien o servicio adquirido.

El impuesto nacional al consumo no genera impuestos descontables en el
impuesto sobre las ventas (IVA).

El no cumplimiento de las obligaciones que consagra este articulo dara lugar a
las sanciones aplicables al impuesto sobre las ventas (IVA).”%6

“Articulo 512-8. Definicion de restaurantes. Para los efectos del numeral
tercero del articulo 512-1 de este Estatuto, se entiende por restaurantes,
aquellos establecimientos cuyo objeto es el servicio de suministro de comidas
y bebidas destinadas al consumo como desayuno, almuerzo o cena, y el de
platos frios y calientes para refrigerio répido, sin tener en cuenta la hora en que
se preste el servicio, independientemente de la denominacién que se le dé al
establecimiento. También se considera que presta el servicio de restaurante el
establecimiento que en forma exclusiva se dedica al expendio de aquellas
comidas propias de cafeterias, heladerias, fruterias, pastelerias y panaderias y
los establecimientos, que adicionalmente a otras actividades comerciales
presten el servicio de expendio de comidas segun lo descrito en el presente
inciso.

16 COLOMBIA. CONGRESO DE LA REPUBLICA. Ley 1607 de 2012 (26, diciembre, 2012). Por la cual se expiden
normas en materia tributaria y se dictan otras disposiciones. Gov.co. Bogotd, 2012, N. 48655.
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Paragrafo. Los servicios de restaurante y cafeteria prestados por los
establecimientos de educacion conforme con lo establecido en el articulo 476
de este Estatuto; asi como los servicios de alimentacion institucional o
alimentacion a empresas, prestado bajo contrato (Catering), estaran excluidos
del impuesto al consumo.

Articulo 512-9. Base gravable y tarifa en el servicio de restaurantes. La
base gravable en el servicio prestado por los restaurantes esta conformada por
el precio total de consumo, incluidas las bebidas acompafantes de todo tipo y
demas valores adicionales. En ningulin caso la propina, por ser voluntaria, hara
parte de la base del impuesto nacional al consumo. Tampoco haran parte de la
base gravable los alimentos excluidos del impuesto sobre las ventas que se
vendan sin transformaciones o preparaciones adicionales.

La tarifa aplicable al servicio es del ocho por ciento (8%) sobre todo consumo.
El impuesto debe discriminarse en la cuenta de cobro, tiquete de registradora,
factura o documento equivalente y debera calcularse previamente e incluirse en
la lista de precios al publico, sin perjuicio de lo sefialado en el articulo 618 de
este Estatuto.

Paragrafo. Lo previsto en el presente articulo no se aplicara para los
establecimientos de comercio, locales o negocios en donde se desarrollen
actividades bajo franquicia, concesion, regalia, autorizacion o cualquier otro
sistema que implique la explotacién de intangibles y estaran gravados por la
tarifa general del impuesto sobre las ventas.”’

e Ley 2068 del 31 de diciembre del 2020

“Articulo 47. Reduccion de las tarifas del impuesto nacional al consume en el
expendio de comidas y bebidas. Las tarifas del impuesto nacional a consumo de
que tratan los articulos 512-9 y 512-12 del Estatuto Tributario SE reduciran al cero
por ciento (0%) hasta el treinta y uno (31) de diciembre de 2021.718

e Decreto 3075 de 1997

“Articulo 1. Ambito de aplicacion. La salud es un bien de interés publico. En
consecuencia, las disposiciones contenidas en el presente Decreto son de
orden publico, regulan todas las actividades que puedan generar factores de
riesgo por el consumo de alimentos, y se aplicaran:

17 COLOMBIA. CONGRESO DE LA REPUBLICA. Ley 1607 de 2012 (26, diciembre, 2012). Por la cual se expiden
normas en materia tributaria y se dictan otras disposiciones. Gov.co. Bogotd, 2012, N. 48655.

18COLOMBIA. CONGRESO DE LA REPUBLICA. Ley 2068 de 2020 (31, diciembre, 2020). Por el cual se modifica
la ley general de turismo y se dictan otras disposiciones. Diario oficial. Bogota, 2020, p. 27.
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A todas las fabricas y establecimientos donde se procesan los alimentos; los
equipos y utensilios y el personal manipulador de alimentos.

A todas las actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos en el
territorio nacional.

A los alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen, envasen,
expendan, exporten o importen, para el consumo humano.

A las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias
sobre la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion, importacién, exportacion y comercializacion de
alimentos, sobre los alimentos y materias primas para alimentos”*®

e Decreto 3022 de 2013: Normas de informacién financiera para el Grupo 2

“Articulo 1. Ambito de aplicacion. Modificado. D.R. 2267/2014, art. 3 El
presente decreto sera aplicable a los preparadores de informacién financiera
gue conforman el Grupo 2, detallados a continuacion:

a) Entidades que no cumplan con los requisitos del articulo 1° del Decreto 2784
de 2012 y sus modificaciones o adiciones, ni con los requisitos del Capitulo 1°
del marco técnico normativo de informacion financiera anexo al Decreto 2706
de 2012.

b) Los portafolios de terceros administrados por las sociedades comisionistas
de bolsa de valores, los negocios fiduciarios y cualquier otro vehiculo de
propdsito especial, administrados por entidades Vvigiladas por la
Superintendencia  Financiera de Colombia, que no establezcan
contractualmente aplicar el marco técnico normativo establecido en el Anexo
del Decreto 2784 de 2012, ni sean de interés publico, y cuyo objeto principal del
contrato sea la obtencién de resultados en la ejecucion del negocio, lo cual
implica autogestion de la entidad y por lo tanto, un interés residual en los activos
netos del negocio por parte del fideicomitente y/o cliente.

Cuando sea necesario, el calculo del nimero de trabajadores y de los activos
totales para establecer la pertenencia al Grupo 2, se hara con base en el
promedio de doce (12) meses correspondiente al afio anterior al periodo de
preparacion obligatoria definido en el cronograma establecido en el articulo 3°
de este decreto, o al ailo inmediatamente anterior al periodo en el cual se
determine la obligacion de aplicar el Marco Técnico Normativo de que trata este
decreto, en periodos posteriores al periodo de preparacion obligatoria aludido.

19 COLOMBIA. PRESIDENCIA DE LA REPUBLICA. Decreto 3075 de 1997. (23, diciembre, 1997). Por el cual se
reglamenta parcialmente la Ley 09 de 1979 y se dictan otras disposiciones. Bogota, 1997. 32 p.
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Para efectos del calculo de nUmero de trabajadores, se consideraran como tales
aquellas personas que presten de manera personal y directa servicios a la
entidad a cambio de una remuneracién, independientemente de la naturaleza
juridica del contrato.

Articulo 2. Marco técnico normativo paralos preparadores de informacién
financiera que conforman el grupo 2. Modificado. D.R. 2267/2014, art. 2 Se
establece un régimen normativo para los preparadores de informacion
financiera que conforman el Grupo 2, quienes deberan aplicar el marco
regulatorio dispuesto en el Anexo que hace parte integral de este decreto, para
sus estados financieros individuales, separados, consolidados y combinados.”?°

e Decreto 2420 de 2015 Normas de contabilidad, de informacion financieray
de aseguramiento de informacion

“ARTICULO 1.1.2.1. Ambito de Aplicacion. El presente titulo seré aplicable a
los preparadores de informacion financiera que conforman el Grupo 2
detallados a continuacion:

1. Entidades que no cumplan con los requisitos del articulo 1.1.1.1. del
presente decreto y sus modificaciones o adiciones, ni con los requisitos del
Capitulo 1 del marco técnico normativo de informacion financiera Anexo 3
del presente decreto.

2. Los portafolios de terceros administrados por las sociedades comisionistas
de bolsa de valores, los negocios fiduciarios y cualquier otro vehiculo de
propésito especial, administrados por entidades Vvigiladas por la
Superintendencia Financiera de Colombia, que no establezcan
contractualmente aplicar los marcos técnicos normativos vigentes para el
Grupo 1, ni sean de interés publico, y cuyo objeto principal del contrato sea
la obtencion de resultados en la ejecucion del negocio, lo cual implica
autogestion de la entidad y por lo tanto, un interés residual en los activos
netos del negocio por parte del fideicomitente y/o cliente.

Cuando sea necesario, el calculo del nimero de trabajadores y de los activos
totales para establecer la pertenencia al Grupo 2, se hara con base en el
promedio de doce (12) meses correspondiente al afio anterior al periodo de
preparacion obligatoria definido en el cronograma establecido en el articulo
1.1.2.3 de este decreto, o al afio inmediatamente anterior al periodo en el cual
se determine la obligacién de aplicar el Marco Técnico Normativo de que trata

20 COLOMBIA. MINISTERIO DE HACIENDA Y CREDITO PUBICO, MINISTERIO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y
TURISMO. Decreto 3022 de 2013 (27, diciembre 2013). Normas de informacidn financiera para el grupo 2.
Bogotd Dc. 2013. https://niif.com.co/decreto-3022-2013/
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este titulo, en periodos posteriores al periodo de preparacion obligatoria
aludido.

Para efectos del calculo de nUmero de trabajadores, se consideraran como tales
aquellas personas que presten de manera personal y directa servicios a la
entidad a cambio de una remuneracion, independientemente de la naturaleza
juridica del contrato.

Articulo 1.1.2.4. Permanencia. Los preparadores de informacion financiera
gue hagan parte del Grupo 2 en funcién del cumplimiento de las condiciones
establecidas por el presente titulo, deberan permanecer en dicho grupo durante
un término no inferior a tres (3) afios, contados a partir de su estado de situacion
financiera de apertura, independientemente de si en ese término dejan de
cumplir las condiciones para pertenecer a dicho grupo. Lo anterior implica que
presentaran por lo menos dos periodos de estados financieros comparativos de
acuerdo con el marco normativo contenido en el Anexo 2 del presente decreto.
Cumplido este término evaluaran si deben pertenecer al Grupo 3 o continuar en
el grupo seleccionado sin perjuicio de que puedan ir al Grupo 1.

No obstante, las entidades que vencido el término sefialado y cumpliendo los
requisitos para pertenecer al Grupo 3, decidan permanecer en el Grupo 2,
podran hacerlo, informando de ello al organismo que ejerza control y vigilancia,
o dejando la evidencia pertinente para ser exhibida ante las autoridades
facultadas para solicitar informacion, si no se encuentran vigiladas o
controladas directamente por ningun organismo.21

e NORMA INTERNACIONAL ISO 9001

“0.1 Generalidades: la adopcién de un sistema de administracién/gestion de
calidad es una decision estratégica para una organizacion que le puede ayudar
a mejorar su desempefio global y proporcionar una base soélida para las
iniciativas de desarrollo sostenible.

Los beneficios potenciales para una organizacién de implementar un sistema
de administracion / gestidon de calidad basada en esta Norma Internacional son:

a) La capacidad para proporcionar regularmente productos y servicios que
satisfagan los  requerimientos del cliente y los legales vy
regulatorios/reglamentarios aplicables;

b) Facilitar oportunidades de aumentar la satisfaccion del cliente;

c) Abordar los riesgos y oportunidades asociadas con su contexto y objetivos;

21 COLOMBIA. PRESIDENTE DE LA REPUBLICA. Decreto 2420 del 2015, (14, diciembre, 2015). Por medio del
cual se expide el Decreto Unico Reglamentario de las Normas de Contabilidad, de Informacién Financieray
de Aseguramiento de la Informacién y se dictan otras disposiciones, 2015.

46



d) La capacidad de demostrar la conformidad con requerimientos del sistema
de administracion/gestion de calidad especificados”??

22 Sistema de gestidn de la calidad. (23, septiembre, 2015). Norma técnica colombiana. 2015. 33 p.
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2.4 MARCO TEORICO

2.4.1 Procesos productivos

Para las empresas dedicadas a la producciéon de alimentos y que también prestan
el servicio al cliente, es necesario un tipo de costeo que ayude a determinar el costo
real de cada producto. Tal concepto ayudara a cuantificar y estandarizar con un
costo fijo de dicha elaboracion y transformacion de la materia prima a un producto
final. Cabe sefalar que un sistema de costos que este bien disefiado ayudara a
interpretar de manera correcta los procesos productivos de la empresa aumentando
las utilidades y tomando decisiones acertadas.

Por ello es necesario identificar los procesos productivos que se mencionan en el
primer objetivo especifico el cual se realizara en el area de panaderia con el fin de
establecer e identificar que procedimientos de produccién se llevan a cabo en dicha
area y ayudar a optimizar los objetivos de produccion. Un proceso productivo “es el
conjunto de tareas y procedimientos requeridos que realiza una empresa para
efectuar la elaboracion de bienes y servicios. Es realizado por las empresas, las
cuales se valen de informacién y tecnologia que es utilizada por las personas para
la fabricacion de los productos, ademéas de eso las empresas desarrollan sus
procesos productivos con la finalidad de poder satisfacer la demanda del
mercado™®3. Definiendo el proceso productivo, también se deduce que es un
sistema de acciones que pueden estar relacionadas entre si y que su obijetivo final
es la transformacion de un producto basado en sistemas o procesos. Es por ello
gue se habla de identificar los factores productivos, para observar claramente que
en el area de panaderia se puede disefiar un sistema de costos acorde a sus
procesos y necesidades.

Para identificar todos los procesos productivos dentro del area de panaderia, es
necesario entender cudles son las etapas involucradas dentro de este concepto.
Por eso se debe mencionar y hacer conocer estas etapas. Es importante destacar
las tres etapas de los procesos productivos ya que dentro del area se encuentran
involucradas y en lo concerniente es necesario hablar de ellas.

Se iniciara con el acopio o adquisicion de materias primas/ etapa analitica, la
cual es la primera etapa o fase de la produccién. “el objetivo principal de una
empresa durante esta fase del proceso de produccion, es conseguir la mayor

23 ECONOMIPEDIA HACIENDO FACIL LA ECONOMIA. Proceso productivo (en linea). En: Economipedia en
Madrid (Espafia): 10, diciembre, 2019 (consultada: 22, septiembre, 2021). Disponible en la direccién
electrénica: https://economipedia.com/definiciones/proceso-
productivo.html#:~:text=E|%20proceso%20productivo%20es%20el,lograr%20la%20elaboraci%C3%B3n%20d
e%20productos.
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cantidad de materia prima posible al menor costo. En este célculo hay que
considerar también los costos de transporte y almacén”?4.

En dicha etapa es necesario identificar que proveedores surten de la materia prima,
como también que tipo de descuentos, garantias y precios ofrecen dentro de la
materia prima que proveen. Como se menciona en la anterior cita, es necesario
identificar qué tipo de logistica como el transporte se llega a obtener y que tipo de
almacenamiento de dicha materia prima se esta utilizando. Por dltimo y para
completar esta primera fase de los procesos productivos es “preciso determinar el
objetivo de produccion, porque de ello dependera las cantidades correctas de
materias primas solicitadas y el equipo necesario para desarrollar eficientemente el
proceso productivo”.

Tal objetivo puede estar marcado por una cantidad exacta de unidades producidas,
por ejemplo, cuantas unidades se realizaran en un dia que segun las ventas son
altas. Por ello es necesario trazar un objetivo de produccién el cual esta enfocado
en cumplirlo diariamente si asi la demanda lo establece. Trazando dicho objetivo
se ayudara a solicitar la cantidad correcta y exacta de materias primas y desarrollar
eficientemente el proceso productivo.

Por ello el jefe del area de bodega de la empresa, realiza el pedido correspondiente
de la materia prima como de sus demas elementos. La materia prima que involucra
el proceso del area de panaderia son los siguientes:

Harina
Mogolla
Levadura
Mantequilla
Vitrinas
Colorantes
Saborizantes
Jamoén
Queso cuajado
Azlcar

Sal

24 EAE BUSINESS SCHOOL. ¢ Cuales son los procesos productivos? (en linea). En: EAE en Barcelona (Espafia): 2,
septiembre, 2017 (consultada: 24, septiembre. 2021). Disponible en la direccion electrénica: https://retos-
operaciones-logistica.eae.es/proceso-de-produccion-en-que-consiste-y-como-se-desarrolla/

25 QUIROA, Myriam. Proceso productivo (en linea). En: Economipedia en Madrid (Espafia): 10, diciembre, 2019
(consultada: 24, septiembre, 2021). Disponible en la direccién electrédnica:
https://economipedia.com/definiciones/proceso-
productivo.html#:~:text=E|%20proceso%20productivo%20es%20el,lograr%20la%20elaboraci%C3%B3n%20d
e%20productos.
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Esta persona diariamente revisa y verifica la rotacion del inventario de dichos
materiales para que la produccion no se vea afectada de ninguna manera. Los
proveedores manejan un horario en especifico para la entrega de la materia prima,
donde el jefe de bodega tiene preparado el espacio necesario para que la misma
sea almacenada de manera correcta y cumpliendo con todos los estandares de
higiene.

Después de aquel proceso, el jefe de bodega verifica con la factura y con la orden
de compra, el pedido que realizo y procede a firmar y sellar dicho documento para
validar que la materia prima ingreso a bodega y proceder con el pago. Se puede
observar que se cumple con la etapa de la adquisicion de la materia prima donde
el jefe de bodega se ve totalmente involucrado en esta area ya que es la persona
encargada de realizar el pedido y la orden de compra como también de almacenar
y verificar si dicha compra se cumplié a cabalidad cumpliendo con las politicas de
compras de la empresa.

La segunda etapa es la produccion/ etapa de sintesis. Durante esta fase, las
materias primas que se reciben, tienen un proceso de trasformacion a un producto
real. “En esta etapa es fundamental observar los estandares de calidad y controlar
su cumplimiento. Para que esta fase salga segun lo previsto y se eviten problemas,
es necesario hacer un trabajo de observacion del entorno, de tal manera que se
puedan anticipar los cambios y se puedan trazar un plan de actuacion para saber
como actuar en todo momento”2°,

En dicha etapa es necesario que los operarios encargados de la trasformacion de
la materia prima a un producto final, cumplan con los estdndares de calidad y
tengan un control estricto en la produccion, esto para evitar errores a la hora de
entregar el producto final. Por ende, los productos elaborados deben satisfacer
ciertas exigencias tanto en la calidad como en el precio, para asi obtener beneficios
a futuro. Es necesario por ello tener una observacion directa de los procesos
productivos a la hora de la transformacion de la materia prima, para tomar las
mejores decisiones y tener un mayor control de los costos.

Se encuentran totalmente involucrados los operarios del area de panaderia que se
conforman por dos personas las cuales se encargan y son responsables de la
transformaciéon de la materia prima al producto final. ElI proceso de la
transformacion inicia con un inventario inicial de verificacion de materia prima
dentro del area de panaderia que lo realiza el jefe de la misma area. Dicha tarea
es para facilitar la requisicion de materia prima a bodega.

El jefe de panaderia diligencia el formato llamado “requisicién de materia prima” lo

26¢Cuadles son los procesos productivos? (en linea). En: EAE en Barcelona (Espafia): 2, septiembre, 2017
(consultada: 24, septiembre. 2021). Disponible en la direccidén electrénica: https://retos-operaciones-
logistica.eae.es/proceso-de-produccion-en-que-consiste-y-como-se-desarrolla/
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cual lleva un consecutivo y donde especifica segun el inventario de verificacion que
materiales necesita para su area e iniciar el proceso diario. Dicho formato es
revisado y firmado por el jefe de bodega y el jefe de panaderia para la entrega de
los materiales. Terminado dicho proceso inicia la etapa de produccion la cual es
realizada por los operarios del area de panaderia teniendo en cuenta el volumen
de ventas realizan la produccion diaria y necesaria para la venta. Siempre
cumpliendo con los estandares de calidad para entregar un producto 6ptimo y en
excelentes condiciones.

Adaptacién del producto/ etapa de acondicionamiento, una vez terminado el
producto es necesario la adaptacion al mercado del mismo para su
comercializacion. “Es importante tomar en cuenta la logistica de almacenamiento,
transporte y los elementos intangibles de los servicios en funcion de la demanda
que se presenta dentro del mercado™’.

Para la empresa es necesario tomar en cuenta la forma de distribucién del producto
final dentro de la misma. Cabe resaltar que su forma de distribucion del producto
final se lo realiza a través de ventas en vitrina lo cual se lo distribuye dentro de la
misma empresa y no a otros puntos de venta. Es de vital importancia y se le suma
una ventaja, saber la posicion del cliente frente al producto y saber con claridad si
el mismo ha cumplido los estandares de calidad trazados en los procesos
productivos. En esta etapa estan involucradas directamente las personas que
venden el producto y aportan a que el mismo tenga una buena adaptacion y
acogida en el publico en general.

Como todo tipo de concepto importante y redundante siempre existen algunos tipos
o0 etapas para complementar la informacion. En el caso de los procesos productivos
es importante identificar los tipos y etapas de produccién en el area de panaderia.
Para hacerlo es necesario mencionarlos y por ende observar que tipo de proceso
se aplica para el area de panaderia. Con esta observacion se analizara que tipo de
sistema de costos es mas acorde para dicho departamento y asi poder disefiarlo.

En primer lugar, existe la produccién bajo pedido: “En esta modalidad productiva
solamente se fabrica un producto a la vez y cada uno es diferente, no hay dos
iguales, por lo que se considera un proceso de mano de obra intensiva”?®. Bajo este
concepto se ve reflejado la mano de obra directa como también una combinacién
de maquinaria y equipos lo cual ayudaran a la transformacion de la materia prima

Z’DIEGO, Martin. ¢Cémo analizar tus procesos productivos y como mejorarlo? (en linea). En: Estrategia
practica en Colombia (Bogota): 10, mayo, 2015 (consultada: 24, septiembre, 2021). Disponible en la direccion
electrdnica: https://www.estrategiapractica.com/como-analizar-tus-procesos-productivos-y-como-
mejorarlos/

28¢Cudles son los procesos productivos? (en linea). En: EAE en Barcelona (Espafia): 2, septiembre, 2017
(consultada: 24, septiembre. 2021). Disponible en la direccidén electrénica: https://retos-operaciones-
logistica.eae.es/proceso-de-produccion-en-que-consiste-y-como-se-desarrolla/
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a un producto final.

La produccion por lotes: “Con la frecuencia que sea necesario se produce una
pequefia cantidad de productos idénticos. Podria considerarse como un proceso
de produccidn intensivo en mano de obra, pero no suele ser asi, ya que lo habitual
es incorporar patrones o plantillas que simplifican la ejecucion”.

Se da a entender que muchas de las empresas dedicadas a la produccion por lotes
realizaran los mismos productos con caracteristicas iguales. Por ello siempre se
necesitara tanto de la mano de obra fisica como también de maquinaria y
tecnologia para cumplir con los pedidos con las caracteristicas de producciéon por
lotes. Es por ello que muchas de las maquinarias y el personal de produccion
siempre deben estar preparados para el cambio ya que en esta etapa siempre se
planteara la necesidad de cambiar patrones o caracteristicas de algin producto
para realizar pedidos por lotes.

Produccion en masa: “Este proceso de produccion, a menudo, implica el montaje
de una serie de subconjuntos de componentes individuales y, generalmente, gran
parte de cada tarea se halla automatizada lo que permite utilizar un nimero menor
de trabajadores sin perjuicio de la fabricacion de un elevado numero de productos”.
30 Dicha etapa en muchas de las empresas es distribuir y direccionar el trabajo en
alta proporcion a la maquinaria y la energia, lo cual lleva a reemplazar la mano de
obra calificada para la creacion de un producto. Generalmente ayudara a la
empresa a reducir costos en lo que tiene que ver con lo laboral e incrementara a
un ritmo mas avanzado la produccion en masa de ciertos productos, mientras que
el capital incrementa y el costo total de cada unidad producida disminuye.

Produccion continta: permite fabricar muchos miles de productos idénticos
y, a diferencia de la produccién en masa, en este caso la linea de produccién
se mantiene en funcionamiento 24 horas al dia, siete dias a la semana. De
esta forma se consigue maximizar el rendimiento y eliminar los costes
adicionales de arrancar y parar el proceso de produccion, que esta altamente
automatizado y requieren pocos trabajadores3’.

Para esta etapa se puede deducir que para mantener un alto rendimiento en la
produccion las instalaciones deben estar estandarizadas en cuanto a enrutamiento
y flujo de produccién para que los objetivos de empresas que apliquen la etapa de

2 |bid.

30 ; Cudles son los procesos productivos? (en linea). En: EAE en Barcelona (Espafia): 2, septiembre, 2017
(consultada: 24, septiembre. 2021). Disponible en la direccion electrénica: https://retos-operaciones-
logistica.eae.es/proceso-de-produccion-en-que-consiste-y-como-se-desarrolla/

31 i Cudles son los procesos productivos? (en linea). En: EAE en Barcelona (Espafia): 2, septiembre, 2017
(consultada: 24, septiembre. 2021). Disponible en la direccidon electrénica: https://retos-operaciones-
logistica.eae.es/proceso-de-produccion-en-que-consiste-y-como-se-desarrolla/
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produccion continua se puedan cumplir. Es asi que la mano de obra para dicha
etapa es casi nula ya que la mayoria del trabajo se lo hace gracias a la maquinaria
con tecnologia idonea para ese tipo de trabajo. Por tal motivo se le suma los bajos
costos de produccion y la estandarizacion de un solo producto. Esto ayudara a tener
un mayor flujo de inventarios y por la tanto el flujo de un producto, ayudara a mejorar
el reconocimiento del mismo entre los mercados.

Dentro de los procesos productivos que aplican las empresas dedicadas a la
produccion de cierto producto, siempre tiene que ver la trasformacion de materia
prima a un producto final que sera para consumo o utilizacion para otras actividades
y que se entregaran al cliente final. Para que el producto tenga una buena acogida
en el mercado y por tanto sea reconocido como un producto fiable, la empresa debe
estar sujeta a mejoras los cuales dependeran del avance tecnolégico como del
talento humano y creativo. Por ello el proceso productivo tiene que tener objetivos
precisos que se puedan cumplir en un determinado tiempo, implementando
controles y medidas para que el producto creado sea de excelente calidad y asi la
empresa pueda obtener excelentes utilidades.

Segun la produccion en el area de panaderia de la emprsa, el tipo de proceso al que
mas se acerca con la actividad economica es la de produccion bajo pedido. Para
suplir las ventas en el area de caja es necesario realizar los pedidos
correspondientes para que se pueda cumplir con dicho obejtivo. Dicho esto, dentro
del area se maneja tanto la parte de maquinaria como son los hornos industrieles,
batidoras industriales, cortadoras y demas impmentos tecnologicos para realizar las
tareas. A esto se le suma el talento de los operarios encargados de crear el producto
final lo cual es necesario tener un gran practica y conocimiento de las mismas
formulas para obtener un resultado final.

Dentro de la observacion que se realizara dentro del area de panaderia es necesario
tener en cuenta varios factores cruciales para identificar que procesos se llevan a
cabo dentro del area.

Para llegar a una buena observacion de estos procesos es necesario desglosar y
definir el concepto observacion que consiste en “saber seleccionar aquello que
gueremos analizar. Se suele decir que saber observar es saber seleccionar. Para la
observacion lo primero es plantear previamente que es lo que interesa observar. En
definitiva haber seleccionado un objetivo claro de observacion”32. Por lo tanto para
gue una buena observacion se lleve de manera correcta se debe describir y explicar
cual es el objetivo a observar y por lo tanto que analisis se le dara a dicho objetivo.
Es necesario tener datos adecuados y fiables de esta observacion para obtener
excelentes resultados y por ende unas conductas perfectamente identificadas.

32 PID-PRACTICUM E.F. El método de observacion como instrumento de analisis (en linea). En: Pid-Practicum
E.F. 8, agosto, 2009 (consultada: 24, septiembre, 2021). Disponible en la direccion electrénica:
https://www.ugr.es/~rescate/practicum/el_m_todo_de_observaci_n.htm
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Despues de tener una observacion detallada de los procesos productivos que se
llevan a cabo dentro del area de panaderia, es importante aplicar la entrevista con
las personas totalmente involucradas en la trasnformacion de materia prima lo cual
esta enfocado a buscar un sistema ideneo para el costeo de los productos del area
de panderia y con esto, diagnosticar la situacion actual de la empresa en relacion al
manejo de los costos de produccion de la panaderia.

2.4.2 Diagnostico

“El primero de los pasos para crear proyectos es el diagnostico, se trata de un
paso preciso y vital en la elaboracion de proyectos que habra de tenerse presente
en las posteriores etapas del mismo, bien como fase de inicio o como estudio de
referencia en los puntos siguientes.

Todo diagndstico tiene como objetivo el obtener conocimientos que nos
permitan realizar disefiar cambios orientados a resolver los problemas o cubrir
necesidades que hayamos detectado en una comunidad.

Todo diagnéstico es un proceso de analisis y sintesis de una realidad social, de
un problema o necesidad detectada. Debe de realizar una descripcion de los
distintos componentes de esa realidad social, ademas de determinar el nexo de
union entre los distintos elementos del problema.

El diagnéstico consigue su verdadero significado cuando se ha logrado
identificar, definir y localizar la situacion problema o necesidad detectada.

Las etapas que deben de seguir los diagnésticos son:

Preparacion: el diagndéstico podemos utilizarlo en la elaboracion de un proyecto
para:

Orientar un rasgo importante del proyecto.

Analizar y definir un problema determinado.

Analizar los aspectos implicados en el problema y buscar soluciones.

Ejecucion: durante la realizacién de las actividades definidas para el proyecto
el diagnéstico nos puede ayudar a:

Concienciar a los destinatarios de la situacion problema.

Mejorar la orientacién del proyecto.

Solventar disputas y alcanzar acuerdos.

Evaluacion: la evaluacion nos permitird alcanzar un conocimiento de la
situacion del momento y el grado de los problemas que queremos solucionar

54



con el proyecto, ademas de identificar los cambios y beneficios en los
destinatarios.”33

Un diagndstico implica expresar una realidad dada, es dar un juicio mediante el cual
se compara con un modelo de la misma y donde se pretende representar una
situacién real y otra ideal, y en el que se debe proyectar acciones que se van a
poder alcanzar; un diagnostico “permite conocer la situacion real de la empresa en
un momento dado para identificar problemas y areas de oportunidad, a fin de
corregir los primeros y aprovechar las segundas™4, por lo tanto, al tener un
entendimiento mas profundo sobre la organizacion y sus resultados reales, surgira
la oportunidad de resolver problemas de manera practica y permitira formular los
objetivos que guiaran las proximas acciones en la organizacion.

“El estudio de las organizaciones (mi pymes y grandes empresas), sefiala que la
elaboracion de un diagnostico, cada cierto tiempo, nos permitira verificar que todo
marcha bien y siempre daré sefales sobre qué cambiar para mejorar.

Existiran casos en que la necesidad de analizar y evaluar sera evidente. Por
ejemplo, en una empresa con una caida sostenida en las ventas. En tal escenario,
un diagnéstico rapido brindara datos e informacién sobre lo que esté pasando,
aunque dar con las causas reales no siempre es sencillo”3®

Tipos de Diagnésticos.

De acuerdo a las necesidades encontradas en la organizacion o dependiendo del
objetivo de la aplicacién de un diagnostico, se debe determinar cuél es el modelo
que se ajusta de manera mas asertiva y que permita detectar y llevar a cabo el
verdadero objetivo de esta evaluacion.

“Diagnoéstico Situacional: Hablar de qué es un diagnéstico de situacion es
hablar de la posibilidad de valorar en una organizacion todas las situaciones
gue se presentan con dificultades que ameritan ser solucionadas

Diagnéstico Organizacional: Es aquel diagnéstico que se efectia en una
organizaciéon para conocer

33 CASTILLO, Miguel. Pasos para crear proyectos, el diagndstico — 22 parte (en linea). En: Tu proyecto en 5
pasos: 17, mayo, 2011 (consultada: 15, septiembre, 2021). Disponible en la direccién electrdnica:
https://studylib.es/doc/6893852/tu-p-proyecto-en-5pasos---pasos-para-crear-proyectos

34 Aprende coémo hacer un diagndstico organizacional altamente efectivo (en linea). En: PAD Escuela de
Direccion. BLOG: 16, septiembre, 2021, (consultada: 23, septiembre, 2021). Disponible en la direccidon
electrdnica: https://blog.pad.edu/como-realizar-un-diagnostico-completo-de-tu-
organizacion#:~:text=EI%20diagn%C3%B3stico%20empresarial%20puede%20definirse,primeros%20y%20ap
rovechar%20las%20segundas.

35 POLO MOYA, David. Diagndstico de una empresa. éPor qué y para qué? (en linea). En: gestionar facil:
(consultada: 22, septiembre, 2021). Disponible en la direccidn electrénica: https://www.gestionar-
facil.com/diagnostico-de-una-empresa/
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en qué situacién se encuentra la organizacién para conocer cuales son sus
dificultades y problemas

Diagndstico Estratégico: Hablar de qué es un diagndstico estratégico es
hablar del proceso que siguen las empresas para explorar cual es su situacion
futura se basa en analizar las Oportunidades futuras que hoy no existen y las
amenazas o riesgos futuros que aun no existen.

Diagnostico Operativo: Es el proceso que realizan las empresas analizando
sus Fortalezas presentes y sus Debilidades presentes como asi también sus
oportunidades presentes y sus amenazas presentes aplicando el diagnostico
FODA.

Diagnéstico Integral: Es el proceso que siguen las empresas cuando realizan
el diagnéstico estratégico y el diagnostico operativo en conjunto.

Diagnostico de Procesos: Es el modo de analizar en una organizacion si sus
procesos cumplen con la mision para la cual fueron creados, o se si crean 0 no
valor para la organizacion y los clientes

Diagnostico Comercial: Es aquel que ayuda a las empresas a conocer que
posicionamiento ocupan en el market (mercado) en qué nivel de competitividad
se encuentra y que rentabilidad ha logrado, ademas de determinar si estan o
no estan satisfaciendo a sus clientes y stakeholders)”*¢

Diagnoéstico de un sistema de costos.

Un sistema de costos desarrollado de manera adecuada dentro de la organizacion,
garantiza un proceso productivo continuo y permite la toma de decisiones asertivas
y estratégicas en los procesos y operaciones, los cuales deberan ser evaluados y
controlados con el fin de mejorar en la identificacién, medicién, analisis y
clasificacion de la informacion referente a los costos de produccion que haran mas
viable su administracion. De esta manera es importante que para detectar que
sucede dentro de los costos de produccién de una empresa, se realice un
diagnéstico al &rea productiva, un andlisis de la situacién actual que permita tomar
decisiones de mejora o de correccién de los mismos.

Para la realizacion de un diagndéstico de un sistema de costos es importante tener
en cuenta un plan de accidn que permita optimizar, solucionar o mejorar el
funcionamiento de la organizacion, para lo que se requiere de una evaluacion
preliminar que permita identificar los procesos que hacen parte de un diagnostico

36 VOGEL, Mario Héctor. Qué es un Diagndstico, 7 tipos de Diagndsticos para Cuidar su Empresa (en linea). En:
club tablero de comando: 2018 (consultada: 26, septiembre, 2021). Disponible en la direccion electrénica:
https://www.tablerodecomando.com/que-es-un-diagnostico-2/
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en general y luego que estos sean comparados con la informacion encontrada en la
empresa.

El diagnostico comprende:

e Conocimiento de la realidad social (obtencién y recoleccion).

e Interpretacion técnico — cientifica de la realidad social (valoracion de los datos
diagnostico social que sirve de base para la planificacion)

e Estrategia de accion profesional (determinacién de objetivos, actividades,
tareas y recursos — planificacion)

En este sentido, dentro de la organizacién se debe aplicar un diagnéstico al sistema

de costos teniendo en cuenta los siguientes pasos:

e Recoleccion de la informacion mediante el andlisis de documentos,
relacionados con la estructura actual de la organizacion.

e Observacion directa, mediante visitas, con el fin de determinar la manera como
se manejan los diferentes procesos de produccion.

e Clasificacién de los costos, a través de la identificacion de gastos y costos
incurridos en el proceso y la forma en como afectan la produccién, sea de
manera directa o indirecta

e Entrevista a personal administrativo, para verificar y conocer como se maneja
la informacion que se puede recolectar en la ejecucion de los procesos puesto
que el personal a cargo operativo es quien mas conoce de la situacién a
analizar.

e Planteamiento del sistema a seguir para dar solucion a los problemas
encontrados o a la optimizacion de los aspectos a favor.

Por otra parte, es importante que para el desarrollo éptimo de un diagnéstico se

conozcan y se apliguen matrices que ayuden a recolectar informacién clara y

precisas de lo que sucede en realidad en la empresa, interna y externamente y para

esto se debe estudiar cual de ellas es la mas Optima de aplicar de acuerdo a las
necesidades y objetivos de la investigacion.

Matriz DOFA

La aplicacion adecuada de la matriz DOFA en el desarrollo investigativo ayudara en
la identificacién de aspectos internos y externos de la empresa, sean estos positivos
0 negativos gque afectan e intervienen en el negocio y actien en los procesos de la
organizacion. Servird como base para la toma de decisiones y a su vez como
mecanismo para la elaboracion de un diagndstico de la empresa, buscando
opciones de solucion de los posibles problemas encontrados.

“La matriz DOFA es una herramienta administrativa que permite analizar la situaciéon
actual de la empresa con respecto a las condiciones internas de la empresa y el
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contexto externo que la puede afectar.”®” Para esto es necesario tener claro como
se conforma la matriz y en que maneras nos permite analizar los diferentes aspectos
gue afectan a la empresa en su rendimiento y que ayudaran a mejorar el rendimiento
actual.

En este sentido hay que resaltar la importancia que tiene esta matriz dentro del
proceso investigativo y cual es el beneficio que se obtiene con su aplicacion; “la
matriz DOFA nos muestra con claridad cuales son nuestras debilidades, nuestras
oportunidades, nuestras fortalezas y nuestras amenazas, elementos que, al
tenerlos claros, nos da una vision global e integral de nuestra verdadera
situacion”®

e “Fortalezas y debilidades son factores internos a la empresa, que crean o
destruyen valor. Incluyen los recursos, activos, habilidades, etc.

e Oportunidades y amenazas son factores externos, y como tales estan fuera del
control de la empresa. Se incluyen en estos la competencia, la demografia,
economia, politica, factores sociales, legales o culturales.”®®

Conocer los pros y los contras con los que cuenta la empresa en su parte interna
ayudara aun mas en la deteccién de los problemas y la busqueda de posibles
soluciones de estos, ademas de gque son aspectos que van a Ser un poco mas
factibles de controlar.

o “Fortalezas: indicara las capacidades y habilidades con las que contamos en
nuestra organizacion o empresa y que nos permitirdn colocarnos en un nivel de
superioridad frente a nuestros competidores.

e Debilidades: indicara los aspectos contrarios a las fortalezas, aquellos factores
que nos colocan en una posicién de desventaja ante la competencia”*®

Para poder determinar estas estrategias es importante conocer la empresa,
apropiarse de ella y contribuir asi para el crecimiento a futuro de la misma,
cumpliendo con sus objetivos empresariales, logrando asi la formulacion de nuevas
estrategias empresariales en las diferentes areas que fueren necesarias

37 Matriz DOFA — Qué es y para qué sirve (en linea). En: Gerencie.com: 25, septiembre, 2021(consultada: 5,
noviembre, 2021). Disponible en la direccién electrdnica: https://www.gerencie.com/para-que-sirve-la-
matriz-dofa.html

38 |bid.

39GERENCIA DE PROYECTOS. Que es la matriz DOFA (en linea). En: Matriz DOFA: 12, abril, 2011 (consultada: 5,
noviembre, 2021). Disponible en la direcciéon electrdnica: http://ceresegp.blogspot.com.co/2011/04/matriz-
dofa.html

40 CASTILLO, Miguel. El andlisis FODA (en linea). En: Tu proyecto en 5 pasos : 17, mayo, 2011 (consultada: 6,
noviembre, 2021). Disponible en la direccién electrénica: http://tuproyectoen5pasos.com/blog/analisis-foda-
elaboracion-de-proyectos/#more-71
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FIGURA 8. Presentaciéon del esquema de la matriz DOFA

DOFA FORTALEZAS DEBILIDADES
ANALISIS INTERNO
ANALISIS EXTERNO | Lista de Fortalezas Lista de Debilidades
OPORTUNIDADES Estrategia FO Estrategia DO
Lista de Oportunidades Uso de Fortalezas Superar las
para aprovechar debilidades y
oportunidades. aprovechar las
oportunidades.
AMENAZAS Estrategia FA Estrategia DA
Lista de Amenazas Uso de fortalezas Reducir al minimo
para evitar las debilidades y las
amenazas. amenazas.

Fuente: conduce Tu Empresa, 2020

Ademas, para lograr mejores resultados con la matriz DOFA, también se pueden
aplicar otras matrices que apoyan la busqueda de un diagndstico real de la situacion
de la empresa y que permitirdn crear estrategias de mejora en cuanto a las
debilidades y amenazas y de mayor optimizacion de las fortalezas y oportunidades
existentes en la empresa. En relacion a esto, dos de las matrices que apoyan la
DOFA, son la matriz MEFI y MEFE, que estudian tanto los factores internos y
externos de manera individual.

Matriz MEFI

“La matriz EFI, conocida también como MEFI, son las siglas de Matriz de Evaluacién
de Factores Internos. Una herramienta que permite realizar una auditoria interna y
asi entender las fortalezas y debilidades de una empresa o de alguna de sus areas
funcionales.”*

Esta matriz se enfoca de manera independiente en los factores internos de la
empresa como debilidades y fortalezas y permite detectar de manera mas detallada
cuales son los aspectos a tener en cuenta para poder analizar la situacién actual de
la empresa y apoyar a una mejora continua en el desarrollo de los procesos y la
toma de decisiones, ademas de mejorar el rendimiento y generar un mejor avance
empresarial.

4T MUENTE, Gabriela. ¢Qué es la matriz de evaluacién de factores internos o Matriz EFl y para qué sirve? (en
linea). En: rockcontent: 10, abril, 2019 (consultada: 5, noviembre, 2021). Disponible en la direccién
electrénica: https://rockcontent.com/es/blog/matriz-efi/
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“La matriz MEFI sirve para presentar una aproximacion de como estan afectando
los factores internos el desarrollo y crecimiento de nuestra empresa.”?

Matriz MEFE

“La Matriz de Evaluacion de los Factores Externos (MEFE) es un instrumento de
diagndstico (ponderado) que permite hacer un estudio de campo, donde se pueden
identificar y evaluar distintos aspectos externos que pueden afectar o influir en la
expansion y crecimiento de una marca, empresa, organizacion o negocio.”?

Esta matriz al enfocarse en factores externos permite medir y evaluares aspectos
como economia, ambiente, tecnologia, cultura, entre otros que de algin modo
interviene en la consecucion de los objetivos de y el crecimiento empresarial.

“Esta herramienta facilita la formulacidén de algunas estrategias que permiten
aprovechar las oportunidades y disminuir las amenazas (riesgos externos)”4

2.4.3 Sistema de costos

Es importante tener conocimiento de todos los términos de costeo, es por esto que
se debe saber a qué se refiere el concepto de estructura de costos, la cual “detalla
los costos principales incurridos cuando se trabaja bajo un modelo de negocio
propio. Se incurre en costos cuando se generan ingresos, se crea y se agrega valor,
y se mantiene relacion con los clientes.”* Es por esto que en esta area se deben
identificar los elementos del costo como son la materia prima, la cual se realizara
una transformacion para llegar a un producto final, como también la mano de obra
directa y los costos indirectos de fabricacion. Por ende, es necesario tener claros
los conceptos de cada elemento del costo y asi poderlos diferenciar en el objeto del
estudio.

En primer lugar, se encuentra la materia prima donde constituye el primer elemento
de los costos que se define como “todos los elementos que se incluyen en la
elaboracion de un producto, ademas de ello es todo aquel elemento que se
transforma e incorpora en un producto final. Un producto terminado tiene incluido

42 RUIZ BARROETA, Milagros. éPara qué sirve la matriz MEFI? (en linea). En: Milagros Ruiz Barroeta
(Espaia): 3, abril, 2021 (consultada: 5, noviembre, 2021). Disponible en la direccidn electrénica:
https://milagrosruizbarroeta.com/mefe-y-mefi-herramientas-para-analisis-estrategico/

#|bid.

4 |bid.

4 CORVO, Helmut. Estructura de costos, caracteristicas y ejemplo (en linea). En: Lifefer en Sevilla (Espafia):
9, octubre, 2019 (consultada: 21, octubre, 2021). Disponible en la direccion electrénica:
https://www.lifeder.com/estructura-de-costos/
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una serie de elementos y subproductos, que mediante un proceso de trasformacion
permitieron la confeccion del producto final™6.

Esta materia prima siempre es utilizada en las empresas industriales ya que son las
que fabrican un producto. Es asi que para la investigacion es necesario que dicha
materia sea totalmente identificable y medible para poder determinar el costo final
del producto en el area de panaderia como también su composicién o su formula.
Para su proceso, dicha materia prima debe pasar por los inventarios de productos
en proceso y también terminados, para poder tener un proceso completo. Siempre
teniendo en cuenta que la materia prima debe tener un cuidado especial como lo
son su almacenamiento, su transporte y su logistica, como se lo menciona en el
tema de los procesos productivos en su primera etapa.

Para el objeto del estudio, la materia prima es uno de los elementos mas
importantes dentro del proceso productivo. Para la elaboracién de un producto del
area de panaderia se necesita el principal componente llamado harina, el cual es
uno de los actores principales para la elaboracion de cualquier producto de esta
area. Es necesario que este producto siempre este en constante rotacion, y se tenga
en cuenta su almacenamiento, gque tipo de logistica se aplica para la recepcion de
esta materia y si cumple con todos los estandares de calidad garantizadas por el
proveedor.

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

Cuando se refiere a este tema, es necesario referirse a todos los pagos en que
incurre la empresa a los colaboradores que se involucran directamente a la
transformacion de un producto. Esto implica los pagos que conforman la carga
prestacional que ordena la ley. En dicha area, se conforma por el panadero, que es
la persona encargada de realizar el proceso de produccién hasta la conformacion
del producto final. Para ello debe tener en cuenta sus habilidades y conocimientos
para reflejarlo en su trabajo.

Mano de obra indirecta: “Se encuentra conformada por los trabajadores que
desempefian labores indirectas en la produccién, no intervienen directamente en

46 Materia prima (en linea). En: Gerencie.com, Bogota (Colombia): 26, octubre, 2020 (consultada: 21, octubre,
2021). Disponible en la direccidn electrdnica: https://www.gerencie.com/materia-prima.html

47 Elementos del coste de produccion (en linea). En: Ceupe, Madrid (Espafia): 25, julio, 2019 (consultada: 21,
octubre, 2021). Disponible en la direccion electrénica: https://www.ceupe.com/blog/elementos-del-coste-
de-produccion.html
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forma manual o mecanica en la transformacién de los materiales, es decir que por
sus caracteristicas no se consideran mano de obra directa™2.

Es de vital importancia tener en cuenta que factores pueden implicar dentro de este
concepto, para poder determinar que colaboradores intervienen de manera indirecta
en la transformacion de un producto. Con la observacion que se realizara se podra
identificar claramente que actores se involucran dentro de este proceso indirecto.
Se identificd claramente cual es la materia prima principal que se utiliza para todos
los productos terminados dentro del area de panaderia. Dentro de aquel concepto
se establece claramente que el costo directo es la que se asocia directamente en la
terminacion de un producto, ademas de ello incide totalmente en una sola actividad
0 en un solo producto.

Por ello se analizara que costos indirectos de fabricacién se involucran para cada
producto. Dicho esto, los costos indirectos de fabricacion son “aquellos costos
que debe cubrir una fabrica para la manufactura de un producto, aparte de los
materiales y la mano de obra directa. Los materiales indirectos necesarios para la
produccion estan la mano de obra indirecta, alquileres, impuestos, luz o electricidad,
entre otros™°. Es importante saber que estos costos se relacionan con todo el
funcionamiento de la empresa y superan el proceso de fabricacion de un producto
especifico. Reconocer en el proceso de produccion estos costos indirectos ayudara
a identificar el costo real de cada producto del area de panaderia y asi establecer
un costo estandar que ayude a determinar los precios al consumidor final.

El calculo de estos costos puede variar segun su necesidad y es hasta algunas
veces un proceso complejo. Se debe a varias imprecisiones a la hora de manejar
estos costos. Por tanto, mediante la observacién directa que se realizara en todo el
proceso productivo en el area de panadera, se disefiara un sistema que ayude a
calcular de manera idonea estos costos indirectos de fabricacion y se pueda
distribuirlos de manera correcta.

Para que un sistema de costos sea idoneo y ayude a determinar un costo confiable
donde se pueda determinar el precio de venta, es importante conceptualizar los
costos tanto fijos, variables y semivariables.

Costos fijos. “Son aquellos costos que la empresa debe pagar independientemente
de su nivel de operacion, es decir, produzca o no produzca debe pagar la misma

48 Elementos del coste de produccién (en linea). En: Ceupe, Madrid (Espafia): 25, julio, 2019 (consultada: 21,
octubre, 2021). Disponible en la direccion electrdnica: https://www.ceupe.com/blog/elementos-del-coste-
de-produccion.html

49 CARO, Laura. ¢Que son los costos indirectos de fabricacidn? (en linea). En: LIFEDER en Sevilla (Espafia): 12,
septiembre, 2019 (consultada: 21, octubre, 2021). Disponible en la direccion electrénica:
https://www.lifeder.com/costos-indirectos-de-fabricacion/
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cantidad™®. Esto quiere decir que la empresa siempre incurrird con estos costes asi
la produccion pare. Por ello es necesario tener muy bien parame trizado el sistema
de costos para que estos costes no se vuelvan gastos. Para muchas empresas
estos costos implican perdidas por factores externos no controlables. Por eso un
buen sistema ayuda a determinar y a detectar si los costos fijos afectan la
productividad y ademds de eso si los ingresos varian segun estos factores.

Costos variables. “Un costo variable es aquel que cambia segun la empresa,
incremente o disminuya la produccidn o comercializacion de productos. Estos
costos se incrementan cuando se incrementan las ventas, pues estan directamente
relacionados con ellas. Esto hace referencia directamente a los costos de
produccion que varian dependiendo el nivel de produccién™?. Los costos variables
ayudan a la empresa y al area de panaderia a maximizar los recursos, en razén a
que solo requerira de los costos que estrictamente se requieran para la produccion.
Para la empresa es necesario identificar que costos variables se involucran dentro
del proceso productivo y realizar un balance completo si los costos fijos y costos
variables cumplen con los objetivos dentro de todo este proceso.

Con la observacion directa y el estudio a realizar se identificara y se ayudara a
optimizar los recursos para que el rendimiento de cada elemento del costo se
incremente de manera que cada unidad producida sea proporcional a la cantidad
de materia prima requerida.

Costos semivariables. “Tienen una caracteristica tanto de los costos fijos como
variables una vez que un determinado nivel de salida es superado. Los costos
semivariables permanecen fijos hasta un volumen de produccion particular. Mas alla
de este volumen, los costos semivariables aumentan en proporcion directa a la
produccion™?,

Estos costos son una consideracion importante para las empresas que empiezan
con el tema de planificacion y presupuesto ya que se puede limitar la rentabilidad
en los niveles méas altos de la produccion. Por eso es necesario que en la
observaciéon del estudio se considere los costos mixtos o semivariables para que
estos se puedan mantener en un volumen estable y no se desvié su punto de
equilibrio.

Dentro de un sistema de costos un control en los inventarios en todas sus fases y
periodos es vital para el seguimiento de los recursos. Tanto el control de productos
terminados para la venta, de materias primas y de productos en proceso deben estar

50 Costos fijos (en linea). En: Gerencie.com en Bogotda (Colombia): 17, octubre, 2020 (consultada: 18, octubre,
2021). Disponible en la direccidn electrdnica: https://www.gerencie.com/costos-fijos.html

51 Costos variables (en linea). En: Gerencie.com, Bogotd (Colombia): 17, octubre, 2020 (consultada: 18,
octubre, 2021). Disponible en la direccidn electrénica: https://www.gerencie.com/costo-variable.html

52 Costos semivariables: definicidn, calculo y ejemplos (en linea). En: 10 empresas, (consultada: 25, octubre,
2021). Disponible en la direccidn electrénica: https://10empresa.com/costos/tipos-de-costos/semivariables/
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totalmente controlados y aplicar un sistema de inventarios para el desarrollo de las
actividades diarias del departamento de panaderia. Por ello un sistema de
inventarios ayudara al control total de los costos y mantendra un control interno de
los recursos de la empresa. “Un control adecuado de los inventarios brindara una
informacion suficiente y util para minimizar costos de produccién, aumentar la
liquidez, mantener un nivel de inventario optimo y comenzar a utilizar la tecnologia
con la consecuente disminucion de gastos operativos, asi como también conocer al
final del periodo contable un estado confiable de la situacion econdmica de la
empresa™3. Es asi que disefiar un sistema de inventarios contribuirda a que el
proceso productivo se lleve de manera correcta siguiendo los parametros contables
y permitiendo controlar las existencias en diferentes areas. Estos conceptos pueden
reflejarse en el valor de los inventarios y revelar el costo de cada producto como su
margen de ganancia.

Por ende, para el sistema de costos para el area de panaderia se tiene en cuenta
la siguiente aplicacion:

“Segun los estandares internacionales de informacion financiera IFRS por sus
siglas en inglés (Internacional Financial Reporting Standard) en la IAS numero
2 (IAS: Internacional Accounting Standar), los inventarios se definen como los
activos poseidos para ser vendidos en el curso normal de la operacion, en
proceso de produccion con vistas a la venta o en forma de materiales o
suministros para ser consumidos en el proceso de produccion o en la prestacion
de servicios (IAS 2, péarrafo 6). En el caso de un prestador de servicios, los
inventarios incluirdn el costo de los servicios para los que la entidad ain no
haya reconocido el ingreso de operacién correspondiente (IAS 2, parrafo 8).
Notese una gran diferencia con la norma local, toda vez que los inventarios son
activos, es decir, los activos pueden ser tangibles e intangibles, lo que deja
abierta la posibilidad de que ciertos bienes intangibles de los prestadores de
servicios hagan parte de los inventarios, por ejemplo, inventario de software en
una empresa desarrolladora de aplicativos para la venta. Asi pues, segun el
estandar internacional existen cuatro tipos principales de inventarios:

* Inventario de materia prima, materiales o suministros
* Inventario de productos en proceso

* Inventario de producto terminado

« Inventario de bienes intangibles”*.

53 LAVERIANO, William. Importancia del control de inventarios en la empresarial (en linea). En: Actualidad
empresaria: enero, 2010 (consultada: 25, octubre, 2021). Disponible en la direccién electrénica:
http://biblioteca.esucomex.cl/RCA/Importancia%20del%20control%20de%20inventarios%20en%20la%20e
mpresa.pdf

5 DUQUE, Maria; OSORIO, Jair; AGUDELO, Didier. Los inventarios en las empresas manufactureras, su
tratamiento y su valoracion. Una mirada desde la contabilidad de costos (en linea).En: Contaduria Universidad
de Antioquia, 2010: (consultada: 25, octubre, 2021). Disponible en la direccién electrdnica:
file:///C:/Users/PC/Downloads/14693-Texto%20del%20art_culo-48453-2-10-20210512%20(1).pdf
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Para la investigacion se podra aplicar los 3 primeros tipos de inventarios lo cual
es necesario poderlos observar para determinar qué tipos de procesos se llevan
en cada uno. Los métodos dentro de un sistema de inventarios se denominan
como inventario periédico e inventario permanente.

¢ ‘“Inventario periddico: es el sistema en el cual requiere, para efectos de
valoracion del inventario y calculo del costo de ventas, de un conteo fisico.
Es utilizado para determinar peridodicamente el costo de la mercancia
vendida y el inventario.

e Inventario permanente: es un sistema de inventarios agil y oportuno,
permite conocer en cualquier momento el valor de los inventarios y del
costo de ventas. Es un método obligado para todas las sociedades que
deban presentar las declaraciones tributarias firmadas por el contador
publico o revisor fiscal.” >°

Para que el sistema de costos que se plantea en la investigacion tenga buenos
resultados, es necesario que los inventarios estén en completa actualizacion diaria
aplicando el método de inventario permanente. Esto ayudara a que la informacion
sea exacta y util al momento del aprovechamiento de los recursos y la provision de
materia prima sin excesos ni faltantes. Se ahorrard y se reducira el tiempo en los
procesos de logistica e inventarios y esto prepara planes de aprovisionamiento de
acuerdo con la planificacion de produccién y ventas. Un buen sistema de inventarios
planteara la solucién a la hora de entrega de materia prima en el area de panaderia
mejorando los tiempos de recepcion como también su logistica de recibo de cada
referencia involucrada en esta area. Por ello es tan importante este sistema de
inventarios ya que podra mejorar el proceso productivo y tener mejores resultados
al final del periodo.

El sistema de costeo para determinar el costo unitario para un determinado producto
siempre esta conformado por reglas y procesos que haran posible la acumulacién
de datos contables para suministrar la informacion relevante encaminada a facilitar
la toma de decisiones por parte de la direccion de la empresa.

También se debe tener en cuenta que “La informacién de la contabilidad de costes
esta dirigida a la Direccion de la empresa. Supone la valoracion, analisis y control
de todo el proceso productivo del que se compone la explotacion empresarial.”>®

5SDUQUE, Maria; OSORIO, Jair; AGUDELO, Didier. Los inventarios en las empresas manufactureras, su
tratamiento y su valoracion. Una mirada desde la contabilidad de costos (en linea).En: Contaduria Universidad
de Antioquia, 2010: (consultada: 22, octubre, 2021). Disponible en Ila direccién electrdnica:
file:///C:/Users/PC/Downloads/14693-Texto%20del%20art_culo-48453-2-10-20210512%20(1).pdf
S8VALENCIA, Javier. Contabilidad de costes (en linea). En: economipedia, haciendo facil la economia, 7,
septiembre, 2017: (consultada: 22, octubre, 2021). Disponible en la direccién electrdnica:
https://economipedia.com/definiciones/contabilidad-de-costes.html
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Ahora bien, para saber qué sistema de costos es el mas apropiado para el area de
panaderia se debe tener conocimiento de los diferentes sistemas de costos:

e Sistema de costos por procesos: “Es aquel mediante el cual los costos de
produccion se cargan a los procesos, a los sistemas acumulados de los costos
de produccidn, por departamento o por centro de costo.”s’

e Sistema de costos por 6rdenes de produccién: “Es un sistema que se
utiliza para recolectar los costos por cada orden o lote, que son claramente
identificables mediante los centros productivos de una empresa. En el sistema
de costos por érdenes, los costos que intervienen son: equipo, reparaciones,
materia prima aplicable, mano de obra directa y cargos indirectos, los cuales
se acumulan en una orden de trabajo.”®®

e Sistema de costos ABC: “Es un modelo que se basa en la agrupacion en
centros de costos que conforman una secuencia de valor de los productos y
servicios de la actividad productiva de la empresa. Centra sus esfuerzos en el
razonamiento de gerencial en forma adecuada las actividades que causan
costos y que se relacionan a través de su consumo con el costo de los
productos. Lo mas importante es conocer la generacion de los costos para
obtener el mayor beneficio posible de ellos, minimizando todos los factores
que no afiadan valor.”®

Estructura de un sistema de costos

Una de las herramientas que permiten saber el estado financiero de una empresa,
es la estructura de costos. Esta estructura, ademas de que ayudara a tener control
de los costos de un area determinada, también permite ver detalles del desarrollo
de un proceso, determinar si algo va mal y tomar decisiones pertinentes y asertivas.

Contar con una estructura de costos bien organizada necesita de personal
capacitado, de organizacion interna, conocimiento del area de trabajo, registro de
ventas y gastos, y definir politicas que estén basadas en las prioridades de la
empresa.

57 sistema de costos por procesos, (en linea). En: gerencie.com: 3, octubre, 2020(consultada: 25, octubre,
2021). Disponible en la direccién electrénica: https://www.gerencie.com/sistema-de-costos-por-
procesos.html#Ciclo_de_funcionamiento_de_una_empresa_con_sistema_de_costos_por_procesos
58Sistema de costos por érdenes de produccion, (en linea). En: gerencie.com: 10, octubre, 2020 (consultada:
25, octubre, 2021). Disponible en la direccidn electrdnica: https://www.gerencie.com/sistema-de-costos-por-
ordenes.html

59 SOLANO MORALES, Malvin. El Sistema de costeo ABC (en linea). En: Gestiopolis: 23, junio, 2003 (consultada:
22, octubre, 2021). Disponible en la direccidon electrénica: https://www.gestiopolis.com/el-sistema-de-
costeo-abc/
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Es importante conocer también que de acuerdo a las necesidades encontradas y a
la evaluacion que se haya hecho para determinar la aplicacion de un sistema de
costos, existen dos tipos primordiales de sistema de costos:

Uno de ellos “Incitado por los costos: este tipo se enfoca en disminuir los costos lo
mas posible. Su intencidn es mantener una estructura de costos agil y
automatizada, inclinandose a la tercerizacion, y el otro, incitado por el valor: este
tipo de estructura se centra en la creacion de valor y se caracteriza por tener un
alto nivel de personalizacion. “6°

Con esto, se debe analizar minuciosamente cual es la necesidad principal y en que
se va a trabajar a mayor profundidad, ademas de que debera determinar qué es lo
que se necesita y que se debe tener en cuenta para crear esta estructura para que
los resultados que se obtengan sean los esperados.

En este sentido se debe:

1. “Considerar los puntos clave que necesitas para realizar una estructura de
costos.

2. Determinar tus costos fijos.

3. Determinar tus costos variables.

4. Calcular tu punto de equilibrio.”8?

Una vez analizado los puntos anteriormente mencionados, se puede crear la
estructura del sistema de costos pertinente para la empresa, o guiarse y hacer uso
de algunas de las estructuras que ya estan creadas y que serviran para cumplir con
el objetivo propuesto, de determinar los costos de produccion.

80 RODRIGUES, Nancy. Estructura de costos: qué es y cdmo crearla (con ejemplos) (en linea). En: Hubspot: 8,
abril, 2021 (consultada: 30, noviembre, 2021). Disponible en la direccion electrénica:
https://blog.hubspot.es/sales/estructura-costos
61 RODRIGUES, Nancy. Estructura de costos: qué es y cémo crearla (con ejemplos) (en linea). En: Hubspot: 8,
abril, 2021 (consultada: 30, noviembre, 2021). Disponible en la direccion electrénica:
https://blog.hubspot.es/sales/estructura-costos
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Figura 9. Ejemplo de estructura de sistema de costos modelo canvas.

8.- Asociaciones
Clave

Pediremos ayuda a
instituciones
gubernamentales y a la
plataforma de YouTube
para que den a
conocer acerca de
nuestro proyecto

7.- Actividades Clave
La produccion de
hidroponias para uso
en el hogar. El
mantenimiento de
estas mismas.

6.-Recursos clave
Originalmente
planeamos utilizar
materiales que no
dafen al medio
ambiente de alguna
forma

2.- Propuesta de
valor

La sociedad busca una
manera de no
desperdiciar el agua y
tener conflictos a
futuro, es por eso que
en esta empresa
nosotros ofrecemos
una forma de reutilizar
y limpiar el agua de
lluvia.

4.- Relaciones con
los clientes

Al momento de la
compra la instalacion,
reparacion de algun
dafio de esta sera
gratis.

3.- Canales

Podran obtener mas
informacion de la venta
acerca de nuestro
producto a traves de
nuestra pagina web y
cualquier defecto de
fabrica nos contactara
por via telefonica.

1.- Segmento de
mercado

El producto esta
dirigido a las familias
que tengan un bajo
nivel de ingresos
econémicos y estatus
social, ademas gue
tengan la intencion de
ayudar al medio
ambiente cuidando el
agua.

Salarios
Instalacién

Linea de ayuda
Materiales

9.- Estructura de los costes

Mantenimiento (Transporte)

Personalizacion de las partes

5.- Flujo de Ingresos
El producto tiene un precio de $850.00
El pago seria con tarjeta de crédito o débito
Y contamos con descuentos
y abonos de gobierno.

Figura 10. Ejemplo de estructura de sistema de costos basica.

Estructura de costos de una pasteleria
Costo
Concepto Cantidad | Unidad | Costo unitario

mensual
MANO DE OBRA
Jefe de planta 1 2000 2000
Jefe administrativo 1 10000 10000
Operadores 2 3500 7000
Total de mano de obra 26000
MATERIALES
Leche fresca 200 |litros 1 9200
Mantequilla 500|kilogramaos 5.44 2720
Envases 2000|unidades 1.9 3800
Pulpa 1000|kilogramos| 272 2720
Total de materiales 19140
COSTOS INDIRECTOS
Hojas de papel 0.5|millares 135 67.5
Plumas 4|unidad 3.8 15.2
Post it 10|unidad 13 130
Total de costos indirectos 2127
COSTOS FIJOS
Agua 31|litros 1 3N
Electricidad 550 |kilowatts 4.67| 2568.5
Seguros 3|unidades 138.61| 415.83
Total de costos fijos 3325.33
Fuente. Hubspot, 2021
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RESUMEN Costo por mes
Mano de obra 26000
Materiales 19140
Costos indirectos 2127
Costos fijos 3325.33
Total mensual 48678.03




Con todo lo anterior, se deduce que “La estructura de costes se refiere a la
proporcion que cada factor o servicio productivo representa del coste total o de cada
unidad. Desde el punto de vista de la teoria de la produccién se estudia la
participacion de los costes fijos y variables en los costes totales”®? y a su vez que
es lo que mas le conviene a la empresa, con el fin de lograr desarrollo, crecimiento
y competitividad empresarial.

2.5 MARCO CONCEPTUAL
Abrillantar: “Dar brillo a diferentes elaboraciones, a base de mermeladas, gelatinas

0 huevo”83

Absorcion: “Cantidad de agua que admite una harina. Las harinas de mas fuerza,
generalmente tiene una mayor absorcién.”¢4

Amasar: “Manipular la masa con el objetivo de desarrollar el gluten e incorporar
cierta cantidad de aire. No todas las harinas requieren los mismos tiempos de
amasado, ni el mismo tipo”.%°

Aplanar o Estirar: “Extender sobre una superficie enharinada una masa o pasta
con un rodillo, hasta emparejar la superficie de la m misma o segln se necesite.”®

Batir: “Incorporar aire a los ingredientes, por ejemplo, a la crema de leche o a los
huevos, al agitarlos con una batidora de varilla o con la mano.”®”

Control: “Es el proceso de verificar el desempeno de distintas areas o funciones de
una organizacion. Usualmente implica una comparacion entre un rendimiento

62 URENA, Francisco. Estructura de costes (en linea). En: Universidad de Cérdoba: (Consultada 30, noviembre,
2021). Disponible en la direccidn electrénica: http://www.uco.es/zootecniaygestion/menu.php?codigo=10
83 Jose. Glosario de términos para panaderia y reposteria (en linea). En: SCRIBD: (Consultada 25, enero, 2022).
Disponible en la direccién electrénica: https://es.scribd.com/document/324740731/Glosario-de-Terminos-
Para-Panaderia-y-Reposteria

*1bid.

85QUINTERO, Rosa. Términos de Panaderia (Glosario-vocabulario-diccionario-catalogo) (en linea). En: Club de
reposteria. (Consultada 28, enero, 2022). Disponible en la direccidn electrdnica:
https://clubdereposteria.com/terminos-de-panaderia/

66 Terminologias utilizadas en panaderia y reposteria. (En linea). En: Educacion técnica para el hogar. De:
martes 10 de julio de 2012 (Consultado: 19, enero, 2022). Disponible en la direccidn electrénica:
http://educaciontecnicaparaelhogar.blogspot.com/2012/07/terminologia-utilizadas-en-panaderia-y.html

7 Terminologias utilizadas en panaderias y reposterias (En linea). En: monografias plus+ (Consultado: 19,
enero, 2022). Disponible en direccion electrénica: https://www.monografias.com/docs/TERMINOLOGIA-
UTILIZADAS-EN-PANADERIA-Y-REPOSTERIA-F3LTZPYBZ
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esperado y un rendimiento observado, para verificar si se estan cumpliendo los
objetivos de forma eficiente y eficaz.”68

Costo fijo: “Es una erogacion en que la empresa debe incurrir obligatoriamente,
aun cuando la empresa opere a media marcha, o no lo haga, razon por la que son
tan importantes en la estructura financiera de cualquier empresa. Un costo fijo se
deber pagar independientemente de los ingresos que tenga la empresa, de manera
gue son costos que no dependen de los ingresos que genere la empresa y por eso
son tan importantes.”®®

Costo variable: “Es aquel que cambia segun la empresa incremente o disminuya
la produccion o comercializacion de productos.””®

Costo: “Es el desembolso o gasto econdmico que se realiza para la produccion o
fabricacion de algun Producto”’*.

Costos indirectos: “El coste indirecto es aquel que afecta al proceso productivo
de uno o mas productos que vende una empresa, y que no puede medirse y
asignarse directamente a una de las etapas productivas o a un producto concreto si
no que hay que asumir un criterio de imputacion coherente”’?

Diagnostico externo: “Es el estudio del entorno de la empresa, tonto a nivel
sectorial, nacional e internacional. Es importante destacar al hablar de un
diagndstico externo que sera indiscutible estar alerta siempre de los cambios que
se presenten en el entorno del negocio, la industria y el mercado que afronta la
organizacion.”’®

68 ANZIL, Federico. Concepto de Control (en linea). En: Zona econémica: (Consultado 30, septiembre, 2021)
Disponible en la direccién electronica: https://www.zonaeconomica.com/control

8 Definicién de Costo fijo (en linea). En: Gerencie.com: (consultada: 06, octubre, 2021). Disponible en la
direccion electroénica: https://www.gerencie.com/costos-fijos.html

70 Definicién de Costo variable (en linea). En: Gerencie.com: (consultada: 06, octubre, 2021). Disponible en la
direccién electrdnica: https://www.gerencie.com/costo-variable.html

1 Definicién de Costo y Método de costeo (en linea). En: CONTPAQi® Comercial Premium: (consultada: 25,
septiembre, 2021). Disponible en la direccién electronica:
https://conocimiento.blob.core.windows.net/conocimiento/Manuales/Manual_Costos/definicion_de_costo
_y_metodo_de_costeo_print.html

72 VALENCIA, Javier. Coste indirecto (en linea). En: Economipedia. Haciendo facil la economia: 12, julio, 2019
(Consultado el 28 de septiembre de 2021). Disponible en la direccion electrdnica:
https://economipedia.com/definiciones/coste-indirecto.html

3COLMENARES, Adriana. Diagnostico externo (en linea). En: Scribd: 28, enero, 2010 (consultada: 25,
septiembre, 2021). Disponible en la direccidn electrénica: https://es.scribd.com/doc/27004698/Diagnostico-
Externo
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Diagnostico Interno: “El fin del diagndstico interno es conocer las fuerzas y
debilidades de los cuatro recursos fundamentales de la empresa: Humanos,
Técnicos, Comerciales y Financieros”’*

Empaste: “El empaste es la accion de cubrir la masa con margarina o mantequilla
para doblarla y extenderla consecutivamente. Doblandola consecutivamente se
obtiene un pan de finitas capas de masa y grasa/margarina. El volumen al hornearse
depende de la cantidad de vueltas sencillas y dobles que se den a la masa.””®

Estandares de calidad: “Son puntos de referencia que sirven para fijar un minimo
de condiciones, a fin que las caracteristicas de un producto o servicio sean capaces
de satisfacer eficientemente las necesidades de los consumidores.”’®

Estructura de costos: “Es un proceso que tiene por objetivo organizar de forma
efectiva los costos dentro de una empresa y asi mejorar la toma de decisiones.
Toma en cuenta diferentes aspectos como tipos de costos, porcentajes, producto,
cliente, entre otros”’’

Fermentacion: “Lafermentacion es un proceso NATURAL por el cual unas
moléculas complejas se degradan y se transforman en otras mas simples al tiempo
gue se produce energia. En el caso del pan, la levadura transforma el almidén
presente en la harina (un azdcar complejo) en glucosa (azucar simple).”78

Gluten: “Elglutenes una proteina que se encuentra en la semilla de
muchos cereales como son el trigo, cebada, centeno, triticale, espelta, algunas
variedades de avena, asi como sus hibridos y derivados.”’?

74SCRIBD, Diagnostico Interno (en linea). En: SCRIBD (Consultada el 18, septiembre, 2021) Disponible en la
direccion https://es.scribd.com/doc/13359188/Diagnostico-Interno

SQUINTERO, Rosa. Términos de panaderia (Glosario-vocabulario-diccionario-catalogo) (En linea). En: Club

de reposteria (consultada: 19, enero, 2022). Disponible en la direccién electrénica:
https://clubdereposteria.com/terminos-de-panaderia/

76 Definicién de estdndares de calidad (en linea). En: emprender (consultada: 06, octubre, 2021). Disponible
en la direccion electrénica: https://emprender.pe/que-son-los-estandares-de-calidad/

77RODRIGUES, Nancy. Estructura de costos: qué es y cdmo crearla (con ejemplos) (en linea). En: Hubspot: 8,
abril, 2021 (consultada: 28, septiembre, 2021). Disponible en Ila direccién electrénica:
https://blog.hubspot.es/sales/estructura-costos.

78 LESAFFRE, ibérica. ¢§Codmo crear sabor en el proceso de panificacion? El proceso de fermentacién del pan en
linea). En: Lesaffre: 17, julio, 2021 (consultada: 1, diciembre, 2021). Disponible en la direccién electrdnica:
https://www.lesaffre.es/como-crear-sabor-en-el-proceso-de-panificacion-el-proceso-de-fermentacion-del-
pan/

%¢Qué es el gluten? (En linea). En: Face. (Consultado el 30, noviembre, 2021). Disponible en la
direccion electronica: https://celiacos.org/enfermedad-celiaca/que-es-el-
gluten/#:~:text=E|%20gluten%20es%20una%20prote%C3%ADna,como%20sus%20h%C3%ADbridos
%20y%20derivados.&text=Esos%20fragmentos%20t%C3%B3xicos%20se%20denominan,gliadinas
%20y%20gluteninas%20(trigo).
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Grasa: Ingrediente graso (manteca, mantequilla, margarina, hidrogenados) que se
afiade a la masa de pan para enriquecerla, darle sabor, propiedades y aumentar su
capacidad de conservacion del pan. Alteran las cualidades de la masa al recubrir
las redes de gluten, por lo que no es aconsejable agregarle porcentajes superiores
al 25% de grasa a la masa de pan.&

Hornear: “Método de cocinar los alimentos en un horno, es calor seco. Para obtener
un resultado 6ptimo es aconsejable”s!

Levadura: “Microorganismo unicelular, de la clase de los hongos comestibles que
se emplea en la fermentacion de las masas conocidas bajo el nombre de laudadas
o leudas.”®?

Mano de obra: “Se conoce como mano de obra al esfuerzo tanto fisico como
mental que se aplica durante el proceso de elaboracion de un bien. El concepto
también se aprovecha para apuntar hacia el costo de esta labor (es decir, el dinero
que se le abona al trabajador por sus servicios)8*

Materia prima: “Se define como materia prima todos los elementos que se incluyen
en la elaboracion de un producto. La materia prima es todo aquel elemento que se
transforma e incorpora en un producto final”4.

Masa: “Combinacion cruda de harinas, liquidos, grasas, etc., para hacer crepés,
tortas y bizcochos. Puede ser compacta, espesa o liquida. También se utiliza para la
cobertura de los alimentos que se van a freir, como en el caso del pescado.”®®

8 QUINTERO, Rosa. Términos de panaderia (Glosario-vocabulario-diccionario-catalogo) (En linea). En: Club
de reposteria (consultada: 19, enero, 2022). Disponible en la direccién electrénica:
https://clubdereposteria.com/terminos-de-panaderia/

81 Terminologias utilizadas en panaderias y reposterias (En linea). En: monografias plus+ (Consultado: 19,
enero, 2022). Disponible en direccién electrénica: https://www.monografias.com/docs/TERMINOLOGIA-
UTILIZADAS-EN-PANADERIA-Y-REPOSTERIA-F3LTZPYBZ

82 Terminologias utilizadas en panaderia y reposteria. (En linea). En: Educacién técnica para el hogar. De:
martes 10 de julio de 2012 (Consultado: 19, enero, 2022). Disponible en la direccién electrénica:
http://educaciontecnicaparaelhogar.blogspot.com/2012/07/terminologia-utilizadas-en-panaderia-y.html

8 PEREZ PORTO, Julidn y MERINO, Maria. Definicién de mano de obra (en linea). En: definiciones. De: 2011
(Consultado el 27 de septiembre de 2021). Disponible en la direccidn electrénica: https://definicion.de/mano-
de-obra/

84 Materia prima (en linea). En: gerencie.com: 26, octubre, 2020: (Consultado el 30 de septiembre de 2021)
Disponible en la direccion electrénica: https://www.gerencie.com/materia-prima.html

8 Terminologias utilizadas en panaderias y reposterias (En linea). En: monografias plus+ (Consultado: 19,
enero, 2022). Disponible en direccién electrénica: https://www.monografias.com/docs/TERMINOLOGIA-
UTILIZADAS-EN-PANADERIA-Y-REPOSTERIA-F3LTZPYBZ
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Molde (Mold): “Recipiente o caja metalica o de otro material que se utiliza para
hornear ciertos panes (pan de molde).”

Miga (Crumb): “La parte interior del pan que no ha quedado tostada por el horno y,
por lo tanto, no se ha convertido en corteza. Dependiendo del tipo de pan y harina
puede ser mas densa 0 menos, mas tierna o mas dura”.8’

Optimizacion: “Es la accion de desarrollar una actividad lo mas eficientemente
posible, es decir, con la menor cantidad de recursos y en el menor tiempo posible.”88

Panificacion: “Panificaciones elacto y el resultado de panificar.
Este verbo (panificar), en tanto, alude al proceso que permite producir pan. Para
comprender la idea de panificacion, es imprescindible saber qué es el pan. Asi se
denomina al alimento que se prepara cocinando una masa de harina, agua y, por lo
general, levadura™®®

Proceso productivo: “Es el conjunto de tareas y procedimientos requeridos que
realiza una empresa para efectuar la elaboracion de bienes y servicios.”®®

Produccién: “Procesamiento de las materias primas, hasta generar productos o
mercancias, que seran intercambiadas dentro del mercado”?.

Requisicion de materiales: “Una requisicion de material es una solicitud exigida
por el almacenista o encargado de bodega, para realizar la entrega de un material
que solicitado a través de una orden de trabajo para la ejecucién de una tarea.”??

8Rosa Quintero. Términos de panaderia (Glosario-vocabulario-diccionario-catalogo) (En linea). En: Club de
reposteria (consultada: 19, enero, 2022). Disponible en la direccidn electrdnica:
https://clubdereposteria.com/terminos-de-panaderia/

& ibid.

8 Definicidn optimizacidn (en linea). En: economipedia.com: (consultada: 06, octubre, 2021). Disponible en la
direccion electrénica:https://economipedia.com/definiciones/optimizacion.html

8 PEREZ, PORTO, Julidn y MERINO, Maria. Definicién de panificacién (en linea). En: definiciones. De: 2019
(Consultado el 1, diciembre, 2021). Disponible en la direccidn electrénica: https://definicion.de/panificacion/
% Definicién proceso productivo (en linea). En: economipedia.com: (consultada: 06, octubre, 2021).
Disponible en la direccién electrénica:https://economipedia.com/definiciones/proceso-productivo.html

91 QUIROA, Myriam. Produccién (en linea). En: Economipedia. Haciendo fécil la economia: 12, enero, 2020
(consultada: 13, septiembre, 2021). Disponible en la direccién electrédnica:
https://economipedia.com/definiciones/produccion.html

92 :Qué es una requisicién de material y como generarla? (en linea). En: fracttal: (Consultado 29, noviembre,
2021). Disponible en la direccién electrénica: https://ayudaone.fracttal.com/qu%C3%A9-es-una-
requisici%C3%B3n-de-material-y-como-generarla:
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Sistemas de Costos: “Son conjuntos de métodos, normas y procedimientos, que
rigen la planificacion, determinacion y andlisis del costo, asi como el proceso de
registro de los gastos de una o varias actividades productivas en una empresa”®3,

Tamizar o Cernir: “Cribar ingredientes secos a través de un colador. Se suele hacer
generalmente con las harinas para darle aireacién, al preparar masas y pastas y
para refinar los ingredientes.”*

Temperatura: “Una de las variables que mas influye en la elaboracién del pan.
Controlar las temperaturas en todos los pasos de la panificacion ayuda a conseguir
resultados mas estables y mejores caracteristicas organolépticas, ademas de dar la
seguridad de poder predecir (hasta cierto punto) los tiempos de fermentacion.”?®

Transformacion: “La industria de transformacién, es aquella que modifica la
caracteristica fisica y/o quimica de la materia prima, por medio de adicién o cambio
0 yuxtaposicién de materiales hasta lograr obtener un producto manufacturado.”®

% Sistema de Costos (en linea). En: Ecu Red: (Consultado el 20 de septiembre de 2021). Disponible en la
direccién electrénica: https://www.ecured.cu/Sistema_de_costos

94 Terminologias utilizadas en panaderia y reposteria. (En linea). En: Educacion técnica para el hogar. De:
martes 10 de julio de 2012 (Consultado: 19, enero, 2022). Disponible en la direccidn electrénica:
http://educaciontecnicaparaelhogar.blogspot.com/2012/07/terminologia-utilizadas-en-panaderia-y.html

% Rosa Quintero. Términos de panaderia (Glosario-vocabulario-diccionario-catalogo) (En linea). En: Club de
reposteria (consultada: 19, enero, 2022). Disponible en la direccidn electrdnica:
https://clubdereposteria.com/terminos-de-panaderia/

%Transformacion de la materia prima (en linea). En: monografias. Plus: (Consultado 29, noviembre, 2021).
Disponible en la direccién electrénica: https://www.monografias.com/docs/Transformacion-de-la-materia-
prima-P3AXCS3R99CF

74


https://www.ecured.cu/Sistema_de_costos
http://educaciontecnicaparaelhogar.blogspot.com/2012/07/terminologia-utilizadas-en-panaderia-y.html
https://clubdereposteria.com/terminos-de-panaderia/

3. METODOLOGIA

3.1 PARADIGMA

La investigacion se enmarca por un paradigma positivista, puesto que para detectar
errores y trabajar a su vez en ellos, buscando mejoras en las actividades que se
desarrollan dentro la de empresa, se deben tener los conocimientos claros y
adecuados para realizar el andlisis del sistema de costos que se va a implementar
en Sulerna y asi poder tener control de los costos de la produccion del area de
panaderia.

“‘En el paradigma positivista se encuentran la orientacion nomotética de la
investigacion, la formulacion de hipétesis, su verificacion y la prediccion a partir
de las mismas, la sobrevaloracion del experimento, el empleo de métodos
cuantitativos y de técnicas estadisticas para el procesamiento de la informacion,
asi como niega o trata de eliminar el papel de la subjetividad del investigador y
los elementos de caracter axioldgico e ideoldgicos presentes en la ciencia, como
forma de la conciencia social, pretendiendo erigirse como la filosofia de las
ciencias.”™’

Ahora bien, para llevar a cabo este estudio es necesario utilizar los conocimientos
aprendidos en la carrera de contaduria, visualizar e indagar sobre el método que
utiliza la empresa para la produccion y asi, poder realizar las estrategias adecuadas
para aplicar el sistema de costos; con esto se facilita el alcance de los objetivos del
presente proyecto, la reduccién y control de costos y la toma de decisiones asertivas
de la empresa.

3.2 ENFOQUE

El enfoque de la investigacion se realiza desde el punto de vista cuantitativo, puesto
que se realizara la recoleccion de datos e informacion que permite realizar el
respectivo andlisis de los resultados del estudio, y poder tomar decisiones asertivas
en relacion a los mismos.

97 ZAYAS AGUERO, Pedro Manuel. Paradigma positivista (en linea). En: biblioteca virtual de derecho, economia
y ciencias sociales: (Consultado 30, noviembre, 2021). Disponible en la direccién electrénica:
https://www.eumed.net/libros-gratis/2010e/822/Paradigma%20positivista.htm
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3.3 METODO

Toda investigacién cuantitativa se aborda con el método cientifico también conocido
como método empirico - analitico, lo anterior debido a que la informacion que se va
a tener en cuenta se obtiene de los conocimientos basados en la experiencia, en
meétodos de ejecucion rutinarios y en la relacién de causa y efecto de la informacion
que puede ser medible y cuantificable. Dentro de la presente investigacion, se pone
en practica este método, puesto que se van a analizar practicas empiricas en los
procesos de produccién del area de panaderia y a los cuales se va a evaluar, para
poder llevar a cabo el objetivo de la investigacion.

3.4 TIPO DE INVESTIGACION

En esta propuesta se utiliza el tipo de investigacion descriptivo, porque se tiene en
cuenta las caracteristicas que interviene en la elaboracion del area de panaderia de
la empresa Sulerna, ademas de realizar técnicas especificas en la recoleccion de la
informacion como son la entrevista a los encargados directos, lo que ayudara a
describir, analizar y cuantificar los resultados obtenidos de este proceso; una vez se
hace el estudio del presente proyecto se puede evaluar el estado de la misma, si es
positivo 0 hegativo y ver en qué estado se encuentra la empresa para poder proceder
a verificar el tipo de sistema de costos que se ajusta a su produccion.

3.5 POBLACIONY MUESTRA

3.5.1 Poblacién: para la investigacion, la poblacion corresponde a los trabajadores
de la empresa Narvaez C SAS, la cual cuenta con un total de 80 colaboradores
distribuidos entre sus 2 sucursales; Sulerna de la calle 16 y de la carrera 22.

Los trabajadores se distribuyen de la siguiente manera:

Figura 11. Resumen de trabajadores Sulerna por cada sede

N° CARGO SEDE CALLE 16 | SEDE CARRERA 22
1| Revisor fiscal 1
2 | Contadora 1
3|Adm. SG- SST 1
4 [ Gestion de talento humano 1
5| Aux de tesoreria 1
6 | Aux. contable y fiscal 1
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Figura 11. (Continuacion)

N° CARGO SEDE CALLE 16 | SEDE CARRERA 22
7 | Auxiliar contable 2
8 | Mantenimiento y adecuacion 2
9 | Administrador 1 1
10 [ Jefe de cocina 1 1
11 [ Auxiliar de cocina 9 6
12| Jefe de fruteria 1 1
13 [ Auxiliar de fruteria 1 1
14 [ Jefe de heladeria 1 0
15 | Barista 1 1
16 [ Jefe de mesas 1 1
17| Meseros 6 6
18| Cajera 2 2
19| Vendedores 5 5
20 | Jefe de panaderia 1 1
21| Auxiliar de panaderia 1 1
22 | Jefe de pasteleria 1 1
23| Auxiliar de pasteleria 3 4
24| Jefe de pizzeria 1 1
25| Auxiliar de pizzeria 1 0
TOTAL 80

3.5.2 Muestra. Dentro de la investigacion, la muestra a tener en cuenta para su
desarrollo estard conformada por 6 personas: el gerente, la contadora, el panadero
principal y el auxiliar de panaderia de las dos sedes, quienes son las personas
encargadas de desarrollar y ejecutar las diferentes actividades de operacion del area
de panaderia y de administracion de Sulerna “Restaurante y café” de la ciudad de
San Juan de Pasto y en la cual se pretende disefiar el sistema de costos para el area
de panaderia.

3.6 TECNICAS DE RECOLECCION DE LA INFORMACION

Con el fin de recolectar informacion importante para el proceso investigativo, se
implementaron técnicas de recoleccion de la informacién, mediante la aplicacion de
una encuesta a las personas vinculadas a la empresa en el area administrativa y
contable. También se aplicé este instrumento para el sector productivo del area de
panaderia como son: los panaderos principales de las dos sedes y los auxiliares de
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panaderia, con el fin de detectar de manera asertiva informacion de la organizacion
y ejecucion de los procesos.

3.7 RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

3.7.1 Aplicacion de instrumentos de recoleccion de la informacion. Se
realizaron varias visitas a la empresa Sulerna en dos de se aplico la encuesta dirigida
al contador y al gerente y al personal operativo del area de panaderia de Sulerna,
para recoger informacion relacionada con los procesos de produccion de esta area
especifica.

3.7.2 Tabulacion y sistematizacion de la informacién

ENCUESTA DIRIGIDA AL AREA ADMINISTRATIVA'Y CONTABLE DE SULERNA
RESTAURANTE CAFE DE LA CIUDAD DE SAN JUAN DE PASTO

1. ¢Cbmo calcula el precio de venta de sus productos?

Tabla 1. Célculo de precio de venta de productos terminados

OPCION DE RESPUESTA NUMERO PORCENTAJE
Formula de margen de utilidad 0 0%
Con estudio del sector econémico 0 0%
Adicionando un porcentaje sobre el costo 0 0%
Todas las anteriores 2 100%
TOTAL 2 100%

El 100% de las personas encuestadas respondieron que el precio de venta de los
productos de panaderia se determina por medio del estudio del sector econémico,
aplicando una formula de margen de utilidad y adicionando un porcentaje sobre el
costo.

Segun las respuestas obtenidas por parte de la contadora y el gerente, el calculo del
precio de venta lo realizan por medio de varios métodos que influyen en la asignacién
del precio de venta de los productos, con lo cual se determina que la empresa tiene
en cuenta el ambiente externo y el andlisis de su desempefio frente a la competencia
y posteriormente se asigna un porcentaje con el fin de determinar un margen de
utilidad.
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Es por esto que se determina que la empresa utiliza en cierta parte el método de
utilidad bruta que segun Fundapymes “es la forma tradicional en que los
comerciantes calculan el precio de venta de un producto en tienda de retail o venta
directa. También lo utilizan grandes empresas comerciales, como cadenas de
supermercados, tiendas de linea blanca, ropa, entre otras.

El primer paso es determinar el porcentaje de utilidad que se debe cargar al
producto.

Ese margen es sugerido por los mayoristas, por la costumbre, por el mercado en que
esta el negocio, por el tipo de producto, etcétera.

Luego se multiplica el costo de compra de ese producto por el porcentaje y el
resultado se suma al costo. Te lo explico con un ejemplo.”?

2. Margue con una X el margen promedio de utilidad que generan las siguientes
lineas de productos:

Tabla 2. Margen promedio de utilidad.

MARGEN DE UTILIDAD
LINEA DE 0 hasta|Mas del | Mas del | Mas del | Mas del 40%
PRODUCTO 10 % 10% hasta | 20% hasta | 30% hasta

20% el 30% el 40%
Productos de
pasteleria 2
Productos de
panaderia 2
Servicio de
restaurante 2
Comidas a la carta 2

El 100% de las personas encuestadas, respondieron que los productos de pasteleria
tienen un margen de utilidad de mas del 30% y hasta el 40%; los productos de
panaderia un margen de utilidad de méas del 40% y el servicio de restaurante y de
comidas a la carta con un margen de utilidad del 20% al 30%.

De acuerdo a las respuestas obtenidas se puede deducir que los productos de
panaderia generan la mayor utilidad para la empresa es por esto que es muy
importante conocer el costo unitario de cada proceso de produccion en el area de
panaderia puesto que generan mas del 40% en ganancias, seguida a esta area se

% FUNDAPYMES, éComo se debe calcular el precio de venta de un producto? (en linea). En: Fundapymes;
(consultado el 18 agosto 2022). Disponible en la direccién electrénica:_https://www.fundapymes.com/calcular-
precio-de-venta/
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encuentra los productos de pasteleria el cual obtiene una utilidad entre el 30% y 40%
y por ultimo encontramos el servicio de restaurante que tiene un margen de utilidad
entre el 20% y 30%.

3. ¢Como lleva control de las ventas que se realizan diariamente?

Tabla 3. Analisis de control de ventas diarias.

OPCION DE RESPUESTA NUMERO PORCENTAJE
Registro de ventas por sistema 2 100%
Libro fiscal 0 0%

Caja registradora 0 0%
Otra ¢cual? 0 0%
TOTAL 2 100%

Del 100% de las personas encuestadas, todas las personas respondieron que el
control de las ventas diarias se realiza por medio del registro en el sistema contable.

De acuerdo a la pregunta planteada, se pudo analizar que la empresa lleva un
seguimiento de las ventas por medio de un sistema, o que comprueba que esta se
adapta a las nuevas tecnologias con el fin de obtener un mejor rendimiento y adquirir
informacion al dia de manera eficaz, real y comparativa.

‘Uno de los principales beneficios en tener un control de ventas eficiente es la
posibilidad de entender los resultados del negocio en un nivel mas profundo, a través
de nimeros y datos exactos. De esta forma, consigues identificar dénde concentrar
tu fuerza de ventas y también volver el acompafiamiento de leads y oportunidades
mas visibles, asertivas y agiles, ademas de mapear cudles seran tus préximos pasos
para cerrar mas ventas”®®

4. ¢Existe control de la materia prima que adquiere la empresa?

Tabla 4. Estudio del control de materia prima.

OPCION DE RESPUESTA NUMERO PORCENTAJE
Sl 2 100%
NO 0 0%
TOTAL 2 100%

% SALEFORCE LATINOAMERICA. Control de ventas (en linea). En: Salesforce blogs; 26 diciembre 2017
(consultada: 18 agosto 2022). Disponible en la direccidn electrédnica:
https://www.salesforce.com/mx/products/sales-cloud/todo-sobre-ventas/control-de-ventas/
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El total de las personas encuestadas respondieron que si existe un control de las
materias primas que son adquiridas para los procesos productivos en el &rea de
panaderia.

Se pudo observar que la empresa tiene un control de la adquisicién de la materia
prima para el proceso de produccion del area de panaderia, lo cual indica que la
empresa tiene conocimiento de los insumos necesarios para llevar a cabo la
produccion. “El seguimiento de articulos es una herramienta de inteligencia
empresarial (Bl) que proporciona visibilidad en el origen y el destino de los articulos
y las materias primas en la cadena de suministro. Los fabricantes pueden realizar el
seguimiento de los articulos, las materias primas o los ingredientes hasta el
proveedor y luego hacia la produccion y la venta del producto terminado.”®

5. ¢Qué porcentaje de rendimiento tiene la maquinaria del area de panaderia de la
empresa?

Tabla 5. Observacién del rendimiento de la maquinaria.

OPCION DE RESPUESTA NUMERO PORCENTAJE
Menor o igual al 50% 0 0%
Mas del 50% hasta el 70% 2 100%
Mas del 70% hasta el 90% 0 0%
Mas del 90% hasta el 100% 0 0%
TOTAL 2 100%

El 100% de las respuestas obtenidas, indican que la maquinaria del area de
panaderia, genera un rendimiento entre el 50% y el 70%.

Con las respuestas obtenidas se pudo analizar que los equipos y maquinaria que
operan dentro del area de panaderia tienen un buen rendimiento por sobrepasar el
50% de su capacidad de produccion, sin embargo, la empresa deberia buscar un
mayor rendimiento, que le permita tener mas unidades producidas y por ende una
utilidad considerable, puesto que “La eficiencia productiva de la maquinaria industrial
es una hoja de ruta simple pero poderosa que ayuda a las personas de la
administracion del piso de producciéon en una planta a visualizar y eliminar las
pérdidas y el desperdicio de equipos. En otras palabras, tiene que ver con la
eficiencia y no con la efectividad del equipo™°!

100 Seguimiento de articulos y materias primase n el inventario, la produccién y las ventas (en linea). En:
Dynamics 365; 24 junio 2022 (consultada: 19 agosto 2022). Disponible en la direccién electrénica:
https://docs.microsoft.com/es-es/dynamics365/supply-chain/inventory/trace-items-raw-materials-inventory-
production-sales

101 Cémo calcular la eficiencia productiva de la maquinaria industrial: una guia practica (en linea). En: tecnologia
para la industria; 27 mayo 2019 (consultada: 19 agosto 2022). Disponible en la direccién electrénica:
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6. ¢Qué método de seguimiento de costos maneja la empresa?

Tabla 6. Método de seguimiento de costos.

OPCION DE RESPUESTA NUMERO PORCENTAJE

Costos por oOrdenes especificas de

produccién 0 0%

Costos por procesos 0 0%

Costos ABC 0 0%

Hoja de costos de produccion 1 50%

No se maneja sistema de costos 1 50%
TOTAL 2 100%

Del 100% de las personas encuestadas, el 50% respondid que el seguimiento de
costos se realiza por medio de una hoja de produccién, mientras el otro 50%
manifesté que no se maneja ningun sistema para dicho seguimiento.

Se pudo identificar que, dentro del &rea administrativa y contable, no tienen el mismo
conocimiento en cuanto al método de seguimiento de los costos de produccion, lo
que puede afectar a futuro en la recoleccion y andlisis de la informacién y a su vez
en la toma de decisiones rapidas y asertivas.

7. ¢Qué beneficios se obtiene al aplicar un sistema de costos en el proceso de
produccién de pan?

Tabla 7. Estudio de los beneficios que se obtiene al aplicar un sistema de
costos.

OPCION DE RESPUESTA NUMERO PORCENTAJE

Mayor control en adquisicion de

insumos y unidades producidas 0 0%

Agilidad en generacién de informes de

produccioén 0 0%

Obtencidn de costos unitarios reales 0 0%

Todas las anteriores 2 100%

Ninguna de las anteriores 0%
TOTAL 2 100%

https://tecnologiaparalaindustria.com/como-calcular-la-eficiencia-productiva-de-la-maquinaria-industrial-
una-guia-practica/
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El 100% de los encuestados coincidieron en su respuesta, al decir que al aplicar un
sistema de costos se puede tener mayor control en la adquisiciébn de insumos y
unidades producidas, agilidad en la generacién de informes de produccion y la
obtencion de costos unitarios reales.

En relacion a los resultados obtenidos se evidencia que para la empresa si es
necesario aplicar un sistema de costos en el area de panaderia, puesto que con esto
se lograria obtener un orden de la informacion de manera real, agil y que esta a su
vez sea fiable, todo con el fin de lograr un mayor crecimiento empresarial.

“‘Un sistema de costos proporciona un punto de referencia para que la empresa
pueda evaluar su desempefio. Permite analizar las variaciones que se han dado en
los costos esperados de cada producto. Una alta variacion posibilitar4 implementar
a tiempo, medidas correctivas.”0?

8. ¢Con gue frecuencia se realiza el inventario de materia prima?

Tabla 8. Analisis de frecuencia de inventarios de materia prima.

OPCION DE RESPUESTA NUMERO PORCENTAJE
Diaria 0 0%
Semanal 0 0%
Quincenal 2 100%
Mensual 0 0%

No se realiza inventario 0 0%
TOTAL 2 100%

De total de las personas encuestadas, el 100% de ellas, respondieron que el
inventario de materia prima se realiza de manera quincenal.

De acuerdo a las respuestas conseguidas se puedo analizar que dentro de las
politicas de la empresa se determina que el control de sus inventarios se realice de
manera quincenal puesto que los insumos que se utilizan en la produccion son de
consumo a corto plazo y es necesario para ellos, determinar cual es la rotacion de
los insumos, con qué frecuencia se debe adquirir nuevas materias primas y cuales
son las que requieren una mayor inversion. De este modo es importante que la
empresa conozca que “el control de inventarios en empresa consiste en comprender

102 Beneficios de la implementacién de un Sistema de costos (en linea). En: Gerencie.com; 30 noviembre 2002,
(consultada el 18 de agosto de 2022). Disponible en la direccion electrdnica:
https://www.gerencie.com/beneficios-de-implementar-un-sistema-de-
costos.html#:~:text=Un%20sistema%20de%20costos%20proporciona,implementar%20a%20tiempo%2C%20
medidas%20correctivas
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lo que se tiene, dénde esta en el almacén o cuando entran y salen las existencias
para ayudar a reducir los costes, acelerar el cumplimiento y prevenir el fraude.”1%3

9. ¢Con que frecuencia se capacita al personal del area de produccion en temas
relacionados con costos de produccion?

Tabla 9. Frecuencia de capacitacion del personal de producciéon del area de
panaderia.

OPCION DE RESPUESTA NUMERO PORCENTAJE
Diaria 0 0%
Semanal 0 0%
Quincenal 0 0%
Mensual 0 0%

No se realiza capacitacion 2 100%
TOTAL 2 100%

La totalidad de las personas encuestadas, equivalentes a un 100%, respondieron
gue no se capacita al personal de produccion.

Con las respuestas obtenidas se pudo determinar que en la empresa Sulerna no se
realiza capacitaciones al personal, lo cual perjudica a la empresa, puesto que con la
capacitacién se puede evaluar cuales son las dificultades que se han presentado
durante el tiempo que se ha ejecutado una actividad y con esto determinar que
procesos se pueden mejorar. Con la capacitacion se pueden implementar nuevas
técnicas que hagan mas eficientes los procesos productivos, que la inversion
disminuya y las utilidades aumenten.

Es asi como COFIDE afirma que, dentro de cualquier negocio, la capacitacion
empresarial juega un papel muy importante, ya que te permite mantener actualizado a
tu equipo, tener nuevas ideas y te otorga cierta ventaja con respecto de la
competencia.

La capacitacion hace referencia a todos aquellos conocimientos tanto teéricos como
practicos que ayudan a mejorar el desempefio de un colaborador o un equipo de
trabajo dentro de una organizacion.%

103 SANMIGUEL VIDUEIRA, Maria Elena. Importancia de los inventarios en una empresa (en linea). En: Ekon; 29
julio 2019 (consultada el 19 de agosto de 2022). Disponible en la direccién electrénica:
https://www.ekon.es/blog/importancia-inventarios-
empresa/#:~:text=E|%20control%20de%20inventario%20es,los%20clientes%20a%200tros%20proveedores.
104 COFIDE. Capacitacidon empresarial: que es, beneficios e importancia (en linea). En: Cofide Capacitacién
empresarial; (consultada el 20 agosto 2022). Disponible en la direccion electrénica:
https://www.cofide.mx/blog/capacitacion-empresarial
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10. ¢Qué herramientas de control de calidad se tienen en cuenta dentro de los
procesos productivos?

Tabla 10. Herramientas de control de calidad.

OPCION DE RESPUESTA NUMERO PORCENTAJE
A. Supervision directa 2 0%
B. Control de tiempos y 2 0%
movimientos
C. Mantenimiento preventivo 0 0%
de las maquinas
D. Recepcion de 0 0%
sugerencias de los clientes
E. Control de calidad de los 1 0%
insumos
F. Otra cual 0 100%
G. No existen herramientas 0 0%
de control de calidad

TOTAL RESPUESTAS 5 100%

Los encuestados seleccionaron las opciones mas importantes para ellos en cuanto
a las herramientas del control de calidad.

De acuerdo a las respuestas obtenidas, se pudo determinar que si se aplican
herramientas de control de calidad dentro del area productiva lo cual permite
supervisar de manera directa y llevar control de la calidad de los insumos con lo que
la empresa lograria mayor eficiencia en los procesos y mejores porcentajes de
rentabilidad. Sin embargo, es importante que estos procesos se tengan en cuenta al
momento de determinar los costos de fabricacion, puesto que son porcentajes que
intervienen y que requieren de una inversion, pero no se observan directamente.

Cabe resaltar que “el control de calidad es un proceso de comprobacion que trata
de medir y garantizar que tanto el producto como los diversos factores que
intervienen en las actividades de produccion cumplen la normativa y se encuentran
dentro de las especificaciones finales, asegurando su calidad. Para determinar que
esto es asi se aplican una serie de pruebas en cada fase de fabricacion.”19°

105 Andlisis y control de calidad en los procesos productivos (en linea). En: Infinitia industrial consulting; 25
enero 2022 (Consultada el 19 de agosto 2022). Disponible en la direccién electrénica:
https://www.infinitiaresearch.com/noticias/analisis-y-control-de-calidad-procesos-
productivos/#:~:text=EI%20control%20de%20calidad%20es,especificaciones%20finales%2C%20asegurando%
20su%20calidad.
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11. ;La empresa establece tiempos de produccion para la elaboracion de los
productos de panaderia?

Tabla 11. Analisis de tiempos de produccion para la fabricacion de productos
de panaderia.

OPCION DE RESPUESTA NUMERO PORCENTAJE
Si 2 100%
No 0 0%
TOTAL 2 100%

La totalidad de las personas encuestadas, equivalentes al 100% respondieron que
la empresa si establece tiempo de produccion para la elaboracion de los productos
de panaderia.

En relacién a las respuestas obtenidas, se evidencia que la empresa si tiene una
organizacién en el proceso productivo del area de panaderia, puesto que se ha
establecido tiempos para cada actividad realizada para la produccién, en este
sentido se evidencia que para la empresa si es importante tener control y verificar
cuanto se invierte en realizar la produccion, tanto en materia prima mano de obra y
ciif, sin embargo, esto se realza de manera no sistematizada y empirica, porque los
Unicos que conocen como se realizan estos controles de tiempos, son los operarios
de produccion y si en algin momento estos cambian, se debe pasar el conocimiento
de uno a otros y no se tiene un sistema que realice este proceso sin dificultad.

Es importante que la empresa tenga claro los conceptos de estudio de tiempos y
movimientos.

e “Estudio de tiempos: actividad que implica la técnica de establecer un estandar de
tiempo permisible para realizar una tarea determinada, con base en la medicion
del contenido del trabajo del método prescrito, con la debida consideracion de la
fatiga y las demoras personales y los retrasos inevitables.

e Estudio de movimientos: andlisis cuidadoso de los diversos movimientos que
efecttia el cuerpo al ejecutar un trabajo.”%

12. ¢En qué porcentaje afectan las bajas de los productos de area de panaderia a
las utilidades de la empresa?

106 LOPEZ, Carlos. El estudio de tiempos y movimientos. Qué es, origen, objetivos y caracteristicas (en linea).
En: Gestiopolis; 11 junio 2020 (consultada el 19 agosto 2022). Disponible en la direccion electrénica:
https://www.gestiopolis.com/el-estudio-de-tiempos-y-movimientos/
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Tabla 12. Porcentaje de bajas de produccion.

OPCION DE RESPUESTA NUMERO PORCENTAJE
Del 0% hasta el 20% 2 100%
Mas del 20% hasta el 30% 0 0%
Mas del 30% hasta el 40% 0 0%
Mas del 40% 0 0%
TOTAL 2 100%

Para los 2 encuestados, el porcentaje que afecta las bajas en las utilidades de la
empresa, esta entre el rango del 0% al 20%.

De acuerdo a las respuestas obtenidas, se puede determinar que el valor de bajas
de producciéon no es muy considerable, sin embargo, evidenciando que no hay un
sistema que arroje valores exactos y esto se hace de manera manual, probablemente
manipulados, se deduce que la empresa debe trabajar mas en controlar las bajas de
produccion y de esta manera evaluar si las utilidades pueden ser alin mayores y Si
se estd manejando un porcentaje mas alto de productos de baja.

13. ¢Como se calcula los costos totales y unitarios de produccion del area de

panaderia?

Tabla 13. Estudio del calculo de costos totales y unitarios.

RESPUESTA 1

RESPUESTA 2

ANALISIS

Costo de materia
prima mas gastos

directos como
también indirectos
dividido en
unidades

resultantes.

Costo de materia
prima mas gastos
indirectos mas

mano de obra mas
costos directos
dividido entre
unidades

resultantes.

De acuerdo a las respuestas obtenidas
se puede identificar que las personas
encuestadas tienen conocimiento de
como la empresa calcula los costos
totales y unitarios, pero tanto el
contador como el gerente adicionaron
una variable adicional y esto puede
presentar diferencias en los célculos
gue realicen cada uno en los costos de
produccion en el area de panaderia.
“Es fundamental en los negocios saber
cuanto es el costo unitario de lo que
cuesta producir un bien, porque eso
repercutird directamente en el precio
del producto final y probablemente, en
la decision del cliente en adquirirlo.”07

107 ORELLANA NIRIAN, Pablo. Coste unitario (en linea). En: Economipedia; 11 junio 2019 (consultada el 19

agosto 2022).

Disponible en
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ENCUESTA DIRIGIDA A OPERARIOS DEL AREA DE PANADERIA DE SULERNA
RESTAURANTE CAFE DE LA CIUDAD DE SAN JUAN DE PASTO

1. ¢La produccion es planificada?

Tabla 14. Produccion planificada.

OPCION DE RESPUESTA NUMERO PORCENTAJE
Si 4 100%
No 0 0%
TOTAL 4 100%

El 100% de las personas encuestadas, respondieron que la produccién del area de
panaderia de Sulerna, es planificada.

De acuerdo a la pregunta se puede evidenciar que la empresa realiza una
planificacion anticipada de su produccién, lo que es muy importante puesto que se
puede hacer un plan de trabajo diario para el area de produccion de panaderia y asi
llevar un control y orden de lo establecido.

En la actualidad, la importancia de la planificacion de la produccién juega un papel
fundamental en la gestiébn de produccion, puesto que planificar es esencial en el
momento de las érdenes y pedidos, del stock, el inventario, los materiales o la materia
prima y los equipos. Con ella, basicamente, se consigue responder tres preguntas
importantes: qué debemos producir, cuando (periodos) producir y cuanto (cantidad)
producir. Asimismo, se encarga de dos estrategias basicas que son la planificacion de
los productos y la planificacién de los procesos.1%®

2. ¢ldentifica de manera clara los elementos del costo que intervienen directamente
en todo el proceso productivo?

Tabla 15. Identificaciéon de los elementos del costo.

OPCION DE RESPUESTA NUMERO PORCENTAJE
Si 0 0%
No 0 0%
No lo conozco 4 100%
TOTAL 4 100%

unitario.html#:~:text=Es%20fundamental%20en%20los%20negocios,decisi%C3%B3n%20del%20cliente%20en
%20adquirirlo.

108 Importancia de la planificacion de la produccién (en linea). En: Tech4log; (consultada el 19 agosto 2022).
Disponible: https://www.foreplanner.com/importancia-de-la-planificacion-de-la-produccion/
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De un total de 4 personas encuestadas equivalentes al 100%, todas respondieron
que no ldentifican de manera clara los elementos del costo que intervienen
directamente en todo el proceso productivo.

Con las respuestas obtenidas, se pudo analizar que los trabajadores no identifican
los elementos del costo que intervienen directamente en todo el proceso productivo,
puesto que para realizar la produccion se basan en un conocimiento empirico o por
mecanismo repetitivo. “Los elementos de costo de un producto o sus componentes
son los materiales directos, la mano de obra directa y los costos indirectos de
fabricacion, esta clasificacion suministra la informacion necesaria para la medicion
del ingreso y la fijacion del precio del producto.”0°

3. ¢, Cree que es necesario tener un control de calidad en todo el proceso
productivo?

Tabla 16. Necesidad del control de calidad en el proceso productivo.

OPCION DE RESPUESTA NUMERO PORCENTAJE
Si 4 100%
No 0 0%
Talvez 0 0%
TOTAL 4 100%

Para las 4 personas encuestadas, es necesario que, si se haga un control de calidad
en todo el proceso productivo del &rea de panaderia de Sulerna, restaurante y café.

Segun las respuestas obtenidas, para los operarios de produccion del area de
panaderia, es importante llevar un control de calidad, porque con esto se puede
verificar y analizar los resultados obtenidos dentro de un periodo de terminado, lo
cual ayuda para identificar si hubo inconvenientes en la produccion y asi poder
solucionarlos a tiempo.

4. ¢ Como se lleva el control del abastecimiento de insumos?

109 GOMEZ E., Giovanny. : La contabilidad de costos: conceptos, importancia, clasificacién y su relacién con la
empresa (en linea). En: Asociacion Espafiola de Contabilidad y Administracion de Empresas Servicio Infoaeca;
(consultada 19 agosto 2022). Disponible en la direccién electrénica:
https://www.aeca.es/old/buscador/infoaeca/articulosespecializados/pdf/auditoria/pdfcontabilidad/16.pdf
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Tabla 17. Control de abastecimiento de insumos.

OPCION DE RESPUESTA NUMERO PORCENTAJE
Por medio de requisicion 4 100%
Por medio de un paquete contable 0 0%
Por medio de peticion verbal y directa 0 0%
TOTAL 4 100%

Todas las personas encuestadas, respondieron que el control de abastecimiento de
insumos se realiza por medio de requisiciones, el total de personas encuestadas es
de 4 colaboradores en el area de produccion, los cuales equivalen al 100%.

En la empresa Sulerna se recolecta la informacion y se lleva un control del
abastecimiento de insumos por medio de requisiciones, el cual es un método valido
pero muy basico, puesto que no permite recoger informacion detallada para realizar
un andlisis de los datos de manera eficaz, ademas se presta mucho para poder ser
manipulada o alterada.

Es importante que se tenga en cuenta que “en una cadena de abastecimiento va a
estar presente la logistica, ya que tiene como objetivo abastecer los materiales
necesarios en cantidad necesaria, calidad y tiempo requeridos al costo mas bajo
posible, lo cual sera traducido en mejor servicio al cliente.”10

5. ¢ Conoce cuales son los costos fijos y variables que intervienen en el proceso
productivo?

Tabla 18. Costos fijos y variables.

OPCION DE RESPUESTA NUMERO PORCENTAJE
Si 0 0%
No 0 0%
No los identifico 4 100%
En caso de que los conozca mencione 0 0%
algunos.
TOTAL 4 100%

El 100% de las personas encuestadas en el area de produccion, respondieron que
no identifican los costos fijos y variables del proceso productivo del area de
panaderia de “Sulerna” restaurante y café.

110 SENA MESA, Remigio Doménico. Cadena de abastecimiento (Supply Chain) (en linea). En: Predictiva 21;
(consultada el 20 agosto 2022). Disponible en la direccidn electrénica: https://predictiva2l.com/cadena-
abastecimiento-supply-chain/
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Con las respuestas obtenidas, se pudo analizar que los trabajadores no identifican
los costos fijos o variables los cuales se encuentran inmersos en el proceso
productivo, puesto que ellos se limitan a realizar su actividad o labor en el desarrollo
de la produccion.

Es importante que dentro de la empresa se tengan claros estos conceptos y que las
personas involucradas en el proceso productivo se enteren de como intervienen

e “Los costos fijos son aquellos que permanecen constantes durante un periodo de
tiempo determinado, sin importar el volumen de produccién. No tienen relacion
directa al volumen de produccién y venta del negocio. Estos costos no dependen de
si la empresa vende o0 no, el negocio siempre incurre en ellos. Se miden por unidad
de tiempo, por ejemplo, mensual o anual.

e Por otro lado, los costos variables son los que si tienen relacion directa con el
volumen de produccion o venta. Es todo aquello que depende o esta en funcién con
la cantidad producida o consumida.”!!

6. ¢Conoce usted en que consiste un sistema de costos?

Tabla 19. Conocimiento de un sistema de costos.

OPCION DE RESPUESTA NUMERO PORCENTAJE
Si 1 25%
No 3 75%
TOTAL 4 100%

Del 100% de personas encuestadas en el area de panaderia de Sulerna, un 75% de
estas respondié que no conoce en que consiste un sistema de costos y solamente
el 25% afirmo que si lo conoce.

De acuerdo a la pregunta se puede deducir que la mayoria del personal operativo de
la empresa no tiene conocimiento en que consiste un sistema de costos, sin
embargo, una persona si sabe de qué trata el tema, es por esto que se evidencia
gue hace falta capacitar el personal de la empresa para que tengan un entendimiento
mas adecuado y acorde a su labor. “Los sistemas de costos son el marco utilizado
por las empresas con el objetivo de estimar el costo de sus productos para poder

111 SANCHEZ TRULLENQUE, Cristian. éPor qué son tan importantes los costos fijos y los costos variables? (en
linea). En: Logros, servicios financieros; 3 de diciembre de 2018 (consultada el 20 agosto 2022). Disponible en
la direccion electrénica: https://www.empresaslogros.cl/blog/por-qu%C3%A9-son-tan-importantes-los-
costos-fijos-y-los-costos-variables-en-una-
empresa#:~:text=L0s%20costos%20fijos%20y%20costos,con%20la%20venta%20del%20producto
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calcular el analisis de rentabilidad, la valoracion de inventarios y el control de
costos.”1?

7. ¢ Se adaptaria facil a los cambios, si se llegara a aplicar un sistema de costos
dentro del area de panaderia?

Tabla 20. Adaptacién a los cambios en el manejo productivo del area de
panaderia de Sulerna.

OPCION DE RESPUESTA NUMERO PORCENTAJE

Si 1 100%
No 0 0%
Talvez 0 0%
TOTAL 1 100%

En relacion a la pregunta nimero 6, en donde se pregunta si el personal de
produccidon conoce en que consiste un sistema de costos, y al obtener como
respuesta afirmativa solamente la de una persona, se pide a este que responda la
pregunta 7, en la que se hace referencia a si se adaptaria facil a los cambios, si en
algin momento se llegara a aplicar un sistema de costos dentro del area de
panaderia y se obtiene como resultado el 100% de una respuesta afirmativa.

En cuanto al tema relacionado con el sistema de costos, como solo una persona
contesto de manera afirmativa del total de los encuestados, se evidencia que como
ya tiene un conocimiento y sabe de los beneficios que este trae, si se adaptaria de
manera facil a los cambios que se presenten al aplicar un sistema de costos dentro
del &rea de panaderia.

8. Dentro del proceso productivo ¢ aplica de manera correcta las formulas, medida y
peso para la realizaciéon de un producto terminado?

Tabla 21. Manejo de técnicas para procesos productivos

OPCION DE RESPUESTA NUMERO PORCENTAJE
Si 4 100%
No 0 0%
Algunas veces 0 0%
TOTAL 4 100%

El 100% de las personas de produccion del area de panaderia encuestada,
respondieron que para la elaboracién de los productos si se aplican formulas,
medidas y peso de materias primas.

112 EQUIPO EDITORIAL. Sistemas de costos (en linea). En: Lifeder; 13 diciembre 2021 (consultada el 20 de
agosto de 2022). Disponible en la direccidn electrdnica: https://ww.lifeder.com/sistemas-costos/
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Con respecto a la respuesta obtenida, se identifica que la empresa si tiene un orden
y lleva a cabalidad las formulas, medidas y pesos para desarrollar el proceso
productivo de los productos de panaderia.

Cabe resaltar que llevar a cabo estas técnicas dentro del proceso productivo de la
empresa trae beneficios a futuro puesto que al “no contar con una férmula clara de
las etapas en la produccion conlleva una mala gestion de las actividades del negocio,
lo cual se traduce en una falta de eficiencia en las labores, un retraso en las cadenas
productivas e incluso una pérdida de ingresos.”*3

9. ¢En dbnde considera usted que existen fallas en los procesos productivos que
generan pérdida de tiempo y desperdicios?

Tabla 22. Analisis de las fallas que generan pérdida de tiempo y desperdicios

publicos (luz,
agua).

ANALISIS
RESPUESTA 1 | RESPUESTA 2 | RESPUESTA 3 | RESPUESTA 4
De acuerdo a las respuestas de los
operarios de produccién se
Cuando no se . . . .
) evidenciaron varias falencias las
reacciona L X
I cuales generan pérdida de tiempo y
Cuando no | rapido a . :
Cuando no se " . . Cuando desperdicios, puesto que para realizar
. se utiliza la | inconvenient . -
sigue el orden materia es existen fallas | una produccion controlada se debe
planificado de | _ . en la|planear, tener los insumos vy
.. | prima presentados N - ; .
la produccion. L maquinaria | maquinaria adecuada e incluir los
adecuada por servicios

factures externos a la produccion
puesto que todo esto interviene en la
elaboracion de los productos de
panaderia.

10.

de panaderia, fue adquirido mediante:

El conocimiento adquirido para la ejecucion del proceso productivo del area

Tabla 23. Conocimiento para la ejecucién del proceso productivo del area de

panaderia.

OPCION DE RESPUESTA NUMERO PORCENTAJE
Conocimiento empirico 2 50%
Procesos formativos de estudio 1 25%
Experiencia laboral 1 25%
Otra. ¢,Cual? 0 0%

13SANTOS, Diego. Proceso productivo: que es, caracteristicas y etapas (en linea). En: Hubpot; 25 noviembre

2021

(consultado el

20

de agosto

2022).

https://blog.hubspot.es/marketing/proceso-productivo
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| TOTAL \ 4| 100% |
Con un total de 4 personas encuestadas, dos de ellas respondieron que el
conocimiento adquirido para la ejecucion del proceso del area de panaderia lo
obtuvieron de manera empirica, asi también 1 de ellos afirma que su conocimiento
fue adquirido mediante procesos formativos de estudio y 1 mas menciona que su
conocimiento se basa por la experiencia laboral que ha tenido en el transcurso de
los afios en diferentes empresas dedicadas a la misma labor que Sulerna.

De acuerdo a las respuestas que se obtuvieron para determinar el conocimiento
adquirido para ejecutar el proceso productivo, se puede deducir que la mitad de los
encuestados desarrollaron un conocimiento empirico para poder realizar la
produccién de panaderia, otra persona obtuvo su conocimiento a traves de estudios
formativos y otro operario adquiri6 su conocimiento por medio de experiencias
laborales.

Por lo anterior se evidencia que las tres opciones son muy importantes y validas para
realizar el proceso productivo en el area de panaderia, ahora bien, para que la
empresa tenga un rendimiento adecuado en la produccion es importante que los
trabajadores tengan conocimiento por medio de estudios o capacitaciones para que
sepan en si todos los factores que influyen en dicha elaboracion, de aqui también se
va adquiriendo la experiencia.

3.7.3 Interpretacion de resultados

Una vez realizado el analisis de la recoleccion de informacion por medio de las
encuestas, se manifiesta la inconsistencia en el mecanismo que lleva la empresa
para tener el control de los costos tanto de materia prima como mano de obra y ciif,
puesto que su personal no tiene el conocimiento adecuado para poder aplicar y
controlar correctamente los costos de produccién, porque sus conocimientos son de
manera empirica lo que limita a un manejo basico en la produccién en el area de
panaderia de Sulerna.

En la parte administrativa y contable se ve reflejado que se tiene el conocimiento
suficiente para llevar el control de los procesos de produccién en el area de
panaderia, pero no es suficiente porque la empresa no esta expresando el valor
exacto y real de la produccién, esto debido a que solamente hacen seguimiento con
la hoja de costos, que es un meétodo empirico elaborado por los mismos
colaboradores de la empresa; otra de las falencias que se puede obtener del estudio,
es que su inventario no es muy continuo, por lo que se recomienda que sea mas
frecuente debido a su actividad econdmica ya que esto le permitira a la organizacion
realizar su abastecimiento de manera mas frecuente, también ayudara en la emision
de informes mas exactos sobre la rotaciéon de los insumos y evitara desperdicios de
materia prima permitiendo generar mayores utilidades y que su positiva posicién se
refleje en sus estados financieros
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Por otro lado, se pudo identificar que los costos indirectos de fabricacidén no se tienen
en cuenta al momento de determinar el factor que influye en el calculo del valor real
de la produccién en el area de panaderia, es por eso que se debe llevar una
planeacion adecuada de la adquisicion de los insumos principales y secundarios,
como también realizar mantenimiento periddico de las herramientas que intervienen
dentro del proceso de elaboracion; es importante también que la empresa debe
adoptar mecanismos de reaccion ante incidentes inusuales de servicios publicos que
pueden alteran transcurso de la produccion.

De este modo se logra determinar la importancia de conocer como intervienen los
costos en la produccion en el area de panaderia de Sulerna, con el fin de que la
empresa obtenga informacién real y que le sirva para la toma de decisiones
asertivas, que la lleven a conseguir mejores resultados y una rentabilidad sostenible
manteniendo su posicion en el mercado.
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4. ANALISIS DE LOS RESULTADOS

4.1. IDENTIFICAQION
FABRICACION

DE

LOS PROCESOS PRODUCTIVOS Y DE

Para el desarrollo del primer objetivo especifico se optd por elaborar un flujograma
del proceso de produccion del area de panaderia de la empresa Sulerna por cuanto
permite identificar con procesion las etapas que son aplicadas en esta area.

Gréfica 1. Flujograma del proceso de produccioén del area de panaderia de la
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De la variedad de productos de panaderia que elabora Narvaez C SAS, restaurante
y panaderia “Sulerna”, el objeto de estudio de la investigacion se va a centrar en la
elaboracion del pan de cuajada, que es el producto de mayor acogida y rotacion del
area de panaderia de la empresa. De este modo, en seguida se describira el proceso
de produccion desde el momento en que se solicitan las materias primas, hasta el
instante de la venta.

Los insumos necesarios en la fabricacion del pan de cuajada son:

Harina

Azlcar
Mantequilla
Margarina
Huevos

Leche

Levadura
Aderezos (queso)
Esencias

Agua

Polvo de hornear

Cabe resaltar que estos insumos son los que se utilizan especificamente en la
elaboracion del pan de cuajada, si se desea elaborar otros productos se tendria que
tener en cuenta algunos insumos adicionales y otros aderezos como: arequipe,
bocadillo, coco, fruta cristalizada, miga, mogolla, entre otros.

La materia prima sera solicitada mediante un informe de requisiciéon a la bodega
principal.

Control de inventarios. Para realizar el proceso de produccion en el area de
panaderia, el supervisor de area en conjunto con el bodeguero realizan una revision
de los insumos necesarios para la produccion, con el fin de verificar que existan
materias primas suficientes que permitan llevar a cabo el proceso de fabricacion del
pan de cuajada, de lo contrario se procede hacer la solicitud de orden de compra de
materias primas; si esto sucede no se puede llevar a cabo el proceso productivo, por
lo cual el supervisor debe revisar continuamente el almacén de insumos.

Por otra parte, silos materiales necesarios se encuentran en el almacén, se procede
a diligenciar la requisicion de materiales necesarios y sus cantidades especificas
para iniciar la produccion.

Recepcion y verificacion de materias primas. Una vez esta lista la requisicion de
materias primas, este formato es entregado al jefe de bodega para que se
suministren los materiales al area de produccién, donde se verifica que estos estén
acode a lo solicitado y que se encuentren en buen estado; del mismo modo los
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operarios de produccion alistan y revisan las herramientas necesarias para iniciar
con el proceso productivo

Transformacion de materia prima a producto terminado. Una vez llevado a cabo
el proceso anterior, se da inicio a la transformaciéon de las materias primas:

e Parainiciar el proceso productivo se pesan todos los ingredientes especificos
que se necesitan para la elaboracion del pan de cuajada

o EIl operario introduce en la mezcladora los ingredientes necesarios y se
mezcla de manera homogénea por un tiempo determinado hasta que la masa
dé el punto adecuado.

e Se retira de la mezcladora para amasar y dejar reposar la masa unos minutos,
para luego cortar de manera manual o con la ayuda de una cortadora de pan
las unidades de produccion; luego del proceso anterior se moldea la masa
para obtener la unidad de pan a hornear.

« Una vez moldeado, se organiza en latas con las cantidades estipuladas y se
llevan al cuarto de crecimiento por un tiempo de 5 minutos para que se
fermente la levadura y la masa crezca.

« Posteriormente se da brillo a las unidades con una brocha de huevo batido de
manera rapida y se decora con los aderezos correspondientes al tipo de pan
elaborado.

« Después de ejecutado todo el proceso, las latas se organizan en los carros de
horneado y se llevan al horno a temperaturas indicadas y por el tiempo
requerido segun la férmula.

e Se retiran los carros y bandejas del horno y se deja enfriar por
aproximadamente 1 hora.

e Se procede al empaque del pan en bolsas de propileno donde las unidades
estipuladas son 6. Se sella y se alista para la siguiente area.

Una vez finalizado el proceso de produccién se trasladan los paquetes de pan al area
de ventas o mostrador para su respectiva comercializacion.

El proceso completo tiene una duracion aproximada de 3 horas; cabe resaltar que
para cada producto pueden varias algunos tiempos y procesos.

De esta manera, se pudo observar que el proceso productivo del pan de cuajada que
se realiza en Sulerna, se esta desarrollando con los conocimientos basicos del jefe y
auxiliar de panaderia, quienes de manera tentativa calculan cual sera la produccion
del momento, puesto que ellos se basan en la experiencia adquirida a través de los
afos; de este modo se evidencia que la empresa no cuenta con un sistema que le
permita determinar las unidades especificas a producir con insumos exactos en
tiempos puntuales y con el que se pueda obtener una produccion real y controlada.
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4.2. DIAGNOSTICO DEL MANEJO DE LOS COSTOS DE PRODUCCIQN
(MATERIA PRIMA, MANO DE OBRA Y CIF) EN EL AREA DE PANADERIA
DE LA EMPRESA SULERNA

Para el desarrollo del segundo objetivo se considerd necesario la elaboracién de
algunas matrices como lo son: matriz MEFE, matriz MEFI, matriz DOFA, las cuales
ayudan a obtener informacién de gran importancia y permiten realizar un diagndéstico
de la situacién actual de la empresa.

Para poder determinar de forma asertiva el ambito externo e interno de la empresa,
se ha decidido para la presente investigacion, realizar matrices donde se involucren
las oportunidades y amenazas del sector externo y las debilidades y fortalezas de la
parte interna, que tengan mayor relevancia y permitan hacer una correcta evaluacién
de estos factores.

Para realizar estos procesos se deben realizar algunos pasos especificos:

Los valores que deben asignarse a cada factor, deben ir desde 0.0 (sin importancia) a
1.0 (muy importante)

Debe tener presente que la suma de los valores debe dar 1.0.

¢ Asignacion de calificaciones:
Es momento de calificar cada factor y la calificacion se divide en:

Una Debilidad mayor o de mucha influencia en el proceso (muy negativa):
calificacion=1

Una Debilidad menor o de poca influencia (negativa): calificacion=2

Una Fortaleza menor de poca influencia (positiva); calificacién=3 y

Una Fortaleza mayor de mucha influencia (muy positiva): calificacion=4

e Determinar la sumatoria y valor total (mismo paso para MEFE y MEFI):

Al igual que en la MEFE, en la MEFI también se debe sumar el valor final de cada
factor. Teniendo que el total de ese valor esta entre el 1.0 (como el valor mas bajo) y
4.0 (el valor mas alto).

El valor promedio del valor ponderado es de 2.5.1%4

114 BARROETA, Milagros Ruiz. MEFE Y MEFI, herramientas para andlisis estratégico (en linea). En: Ruizbarroeta;
3 junio 2022 (consultada el 22 agosto 2022). Disponible en la direccion electrénica:
https://milagrosruizbarroeta.com/mefe-y-mefi-herramientas-para-analisis-estrategico/
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MATRIZ MEFE

Tabla 24. Matriz de estudio de factores externos (MEFE)

1. | Crecimiento continuo 0,18 4 0,72
2 | Precios accesibles 0,1 4 0,4
3. [ Tecnologia e innovacién 0,06 3 0,18
Subtotal Oportunidades 0,34 1,3

1. | Competencia de empresas 0,13 1 0,13
2. | Productos similares 0,11 1 0,11
3. | Perdidas econémicas 0,08 2 0,16
Subtotal Amenazas 0,66 0,4

TOTAL MEFE 1 1,7

Fuente. Elaboracion propia

Después de haber aplicado la matriz MEFE y obtener como promedio ponderado un
valor de 1,7, se puede analizar que la posicion externa de la empresa es débil, lo que
se debe a que la empresa afronta amenazas relacionadas con la gran competencia
de empresas del mismo sector y de la fabricacion de productos similares que a su
vez ocasionan pérdidas econdmicas importantes. Ademas, la empresa debe
aprovechar mas las oportunidades que se le presentan a nivel externo y buscar
opciones de solucion de sus amenazas apoyandose de sus propias oportunidades.
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MATRIZ MEFI

Tabla 25. Matriz de estudio de factores internos (MEFI)

FACTORES INTERNOS CRITICOS < TOTAL,
PARA EL EXITO F=E0 GREIFIERE]ol PONDERADO
FORTALEZAS
1. | Materia prima de calidad. 0,21 4 0,84
2. | Clientela fija. 0,12 3 0,36
3 Buena relacion y fidelidad de los 0.15 3 0.45
proveedores
Subtotal fortalezas 0,48 1,65
DEBILIDADES
1. | Baja capacitacion a la mano de obra. 0,2 1 0,2
5 No existe un se_g,uimiento de los 0.15 5 03
costos de produccién
3 No" se realiza . mgntenimiento 0.17 1 017
periodico a la maquinaria.
Subtotal debilidades 0,52 0,67
TOTAL, MEFI 1 2,32

Fuente. Elaboracion propia

Con la aplicacion de la matriz Mefi, se pudo observar que el posicionamiento interno
de la empresa Sulerna, tiene un promedio ponderado de 2.32, lo cual nos permite
determinar que la eficiencia y eficacia de sus fortalezas ha generado que la
organizaciéon formule estrategias que han cubierto sus necesidades y se ha
conseguido un buen desempefio en la distribucién interna de la entidad.

Por otra parte, cabe resaltar que las debilidades que existen no han generado efectos
tan negativos en el proceso, pero se debe trabajar en buscar alternativas que le
permitan conseguir la mayor productividad y poder solventar las debilidades que se
presenten en el desarrollo de sus actividades, todo esto con el fin de lograr una
optimizacién maxima de sus resultados.

MATRIZ DOFA

Con la informacién obtenida por medio de las matrices MEFE Y MEFI, se realiza el
analisis del factores internos y externos de la empresa Sulerna y se elaboran
estrategias que permiten ayudar a solventar los aspectos negativos y dar mejor
provecho a los aspectos positivos de la organizacion, esto con el fin de que la
empresa sea mas eficiente y eficaz en todos sus procesos. Estas estrategias se
plasman en una matriz de evaluacion DOFA, que resume las debilidades,
oportunidades, fortalezas y amenazas que se encuentren inmersas en el desarrollo
de las actividades.
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Tabla 26. Matriz DOFA

FORTALEZAS DEBILIDADES

1. Materia prima de calidad. 1. Baja capacitacion a la mano de obra.
. .. 2. No existe un seguimiento de los costos de
2. Clientela fija. .
produccion
., - 3. No se realiza mantenimiento periddico a la
3. Buena relacién y fidelidad de los proveedores N
maquinaria

OPORTUNIDADES ‘ ESTRATEGIAS FO ESTRATEGIAS DO

D1-01. Es necesario realizar capacitaciones a la
mano de obra directa del proceso de fabricacidn,
puesto que, para cubrir las necesidades de
innovacion y el crecimiento de la empresa, es
importante que el personal tenga el conocimiento
suficiente y sepa actuar ante los cambios que se
presenten en la actualidad

D2-02. Para cumplir con la estrategia de mercadeo
F1-F2-02. La empresa al adquirir materia pima de calidad | en relacion a conservar precios accesibles con

para la fabricacion de productos con precios de ventas | productos de calidad, es necesario tener en cuenta
2.Precios accesibles | accesibles, logra la alta rotacién de los productos y | todos los costos que interviene en la produccién y
demuestra que esta a la vanguardia de las exigencias del | de este modo poder tener un equilibrio (costo -
mercado. utilidad) con el fin de determinar la mejor
alternativa en precios de venta

F1-F2-F3-01. El buen entendimiento que se tiene con los
proveedores, da la oportunidad de adquirir beneficios en
1. Crecimiento materia prima de calidad y con tiempos oportunos que
continuo se involucran en la fabricacion de los productos esto con
el fin de buscar la estabilidad de los clientes y que a su
vez contribuyan al crecimiento continuo de la empresa.

F2-01-03. Debido al crecimiento continuo que ha tenido
la organizacién se debe buscar alternativas de innovacién
3.Tecnologia e en el proceso de fabricacién incorporando nuevas

innovacion tendencias, herramientas y procesos tecnoldgicos que
ayuden a suplir las exigencias de los clientes y conservar
su demanda fija

AMENAZAS ‘ ESTRATEGIAS FA ESTRATEGIAS DA

D3-Al. La empresa debe adaptarse a los cambios
F1-Al. La antigliedad y el reconocimiento a nivel regional | sociales y a la tecnologia vigente, esto con el fin de
le ha permitido ser competitiva ante las demas empresas | que esté en un nivel mas competitivo frente a las
que tiene la misma actividad econdmica, pero la calidad | demas organizaciones similares; por eso, es
en los productos que maneja Sulerna a hecho que se | importante que se haga mantenimiento adecuado
encuentre a un nivel superior y pueda estar posicionada | de la maquinaria y en lo posible se pueda adquirir
fuertemente en el mercado, satisfaciendo las | nuevas herramientas y maquinas modernas que le
necesidades de los clientes. permitan tener mayor eficiencia en la produccién y
cubrir las exigencias de la demanda actual

D3-03. A pesar de implementar mecanismos de
tecnologia e innovacidn, Es necesario que se realice
mantenimiento periddico de la maquinaria de
produccién con el fin de tener al dia la informacion
de los productos que se ofrece a los clientes.

1. Competencia de
empresas

F1-F2-A2. La empresa al elaborar productos similares a
los de la competencia, puede incurrir en una demanda
baja de sus ventas; es por esto que la organizacidn debe
2. Productos adoptar estrategias de fidelizacion de los clientes por
similares medio de oferta de productos de alta calidad, en tiempos
oportunos y en las mejores condiciones, que lleven a los
clientes a escoger los productos de Sulerna por encima
de otras.
F1-A3. El tener buena relacién con los proveedores hace | D2-A3. La empresa debe tener conocimientos de los
que se pueda evaluar cual es la mejor opcion para la | costos exactos de cada producto, puesto que con
compra de insumos con relacion costo - beneficio, como | ello se puede hacer toma de decisiones adecuadas y
también otorgando buenas opciones de financiamiento, | tener control de la produccién, de lo contrario no se
esto hara que la empresa no incurra en pérdidas | sabria a ciencia cierta si se estan obteniendo
econdmicas en caso de afrontar alglin contratiempo que | pérdidas o ganancias y si la informacién obtenida es
impida seguir su proceso de produccion. real y veridica

Fuente. Elaboracion propia

D1-A2. Es importante que la empresa realice
capacitaciones constantes y que cuente con mano
de obra calificada, que le permita al proceso
productivo ser mas eficiente y eficaz para que los
productos elaborados sobresalgan ante los demas

3. Pérdidas
econdmicas
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Diagnostico del manejo de los costos de produccion (MP, MO y CIF) en el del
area de panaderia de la Empresa Sulerna

La informacion que se obtuvo para el presente diagnéstico, fue tomada de los
instrumentos de recoleccion de la informacion, como de las matrices estipuladas para
la investigacion, con lo cual se logré determinar que Sulerna cuenta con grandes
fortalezas que le ayudan en el crecimiento, reconocimiento y estabilidad empresarial;
a pesar de su gran acogida en el mercado se logra identificar que la empresa debe
implementar un mecanismo de recoleccion de informacion en cuanto a los costos de
produccion, esto con el fin de llevar mayor control y seguimiento minucioso de los
elementos que intervienen en el proceso productivo, puesto que esto ayuda a sacar
los valores exactos de los costos del area de panaderia, ademas de tener una
informacion mas detallada y sistematica de las actividades de costos unitarios que
intervienen directa e indirectamente en su elaboracion.

MATERIA PRIMA

Segun los resultado obtenidos en la aplicacion de las encuestas al personal
administrativo y de produccion del area de panaderia de la empresa Sulerna y con
base en las matrices anteriormente desarrolladas, se pudo determinar que para la
organizacién es muy importante que la materia prima con la cual se va a elaborar los
productos de panaderia sea de excelente calidad, es por esto que sostiene buenas
relaciones con sus proveedores y realiza una evaluacion para determinar cual de
ellos le proporciona las mejores ventajas en cuanto a precio, calidad, tiempos
oportunos y financiamiento. Para la empresa es importante que, desde el momento
de la adquisicion de los insumos, se evalten las mejores condiciones posibles.

Sulerna realiza la adquisicion de materia pima, de acuerdo a las existencias de
inventario y a las necesidades que se tengan en el momento que se vaya a realizar
la produccion. La empresa cuenta con un area de bodega de materia prima y un
operario encargado de hacer el pedido de insumo a los proveedores, se encarga de
entregar las facturas de compra al area contable para registro en sistema y luego
suministra los insumos al departamento de panaderia de acuerdo al formato de
requisicion que ha diligenciado el jefe de area y le ha entregado al almacenista; el
proceso de solicitud de materiales se realiza varias veces en el dia, lo que refleja
desorden en la produccién puesto que pueden existir solicitudes de materiales
innecesarios 0 excesivos, que causan desperdicios y disminucion de materia prima
importante; esta situacion ademas de que ocasiona pérdidas econémicas, también
puede causar malos entendidos y desviacion de materia prima a otros terceros.

En cuanto a los formatos de requisicion, estos se entregan al area contable, quienes
se encargan de registrarlos en el sistema que maneja la empresa; este proceso
deberia ayudar a tener un control de las unidades exactas de inventarios por
entradas y salidas de mercancia, pero por el desorden que existe al momento de
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hacer las solicitudes, en muchas ocasiones la informacién del area contable no
coincide con las existencias de inventario que hay en la bodega.

Por otra parte, uno de los mayores problemas que tiene Sulerna es que su inventario
es muy esporadico; a pesar de que es realizado por el jefe de bodega y una persona
del &rea administrativa, este inventario no permite tener un control exacto de los
insumos que realmente se utilizaron y la rotacién que tienen en la produccion. Este
proceso deberia realizarse de manera mas continua para que la empresa pueda
reducir perdidas y obtener informacion mas oportuna y real de los costos que en
verdad se estan asumiendo y que esto a su vez contribuya a la toma de decisiones
asertivas.

Con relacion a las materias primas dentro del proceso productivo, desde el momento
inicial, estas son tratadas con los tiempos y procedimientos adecuados en cuanto al
traslado de materiales a produccion, el almacenado, pesado, amasado, moldeado,
entre otras, esto con el fin de que el producto final sea de buena calidad y cumpla
gue se con todas las exigencias del mercado. De este modo cabe resaltar también,
que la empresa maneja de manera asertiva las bajas de produccion y los residuos
gue existan, puesto que estos no se dan en un porcentaje muy significativo en el
area de panaderia y los residuos que se pueden volver a utilizar y que estan en
perfectas condiciones se aprovechan en la fabricacion de otros productos de la
misma éarea.

MANO DE OBRA

En cuanto a la mano de obra directa que interviene en el proceso productivo y de
fabricacion del area de panaderia, se pudo determinar que uno de los problemas
MAas representativos es que no existe capacitacion continua y actualizada que
permita que la empresa pueda actuar ante los cambios y nuevos procesos de
innovacion; ademas el personal que realiza estas actividades ha basado su
conocimiento en experiencias laborales antiguas y no en estudios calificados. Cabe
resaltar que a pesar de que la mano de obra no sea calificada y no se mantenga en
constante capacitacion, esta ha podido mantener el proceso productivo en un rango
alto de eficiencia y calidad, que son puntos fundamentales para la empresa al
momento de llevar el producto final al cliente.

En este sentido, la rotacion del personal del area de panaderia de la empresa
Sulerna es muy baja, es decir que la organizaciéon ha contado con personal que ha
ejecutado las actividades de esta area por un largo periodo de tiempo en la empresa,
lo que resulta beneficioso puesto que los colaboradores han desarrollado agilidad en
el proceso y pueden identificar cual es la manera correcta de fabricacion; es
importante aclarar que en la empresa no existe un sistema que permita generalizar
los procesos y organizar las tareas sin que este el jefe o auxiliar de panaderia y son
estas personas las Unicas que van a poder definir y orientar las tareas de produccion.
Es aqui donde se pudo determinar también otro de los problemas que tiene la mano
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de obra en area de panaderia, que radica en no contar con un proceso de estudio
de tiempos y movimientos, proceso que le puede ayudar a la produccién a ser mas
agil y a tener un mejor control de lo que realmente se necesita y cuanto se puede
producir, con los insumos exactos y en un tiempo especifico.

Es importante tener en cuenta que el tipo de contratacién que se maneja en Sulerna
se realiza por nOmina y los operarios deben cumplir un horario establecido de 8
horas, que para el &rea de panaderia comienza a las 7: 00 am y que se programa
con el fin de que pueda cumplir con la produccion necesaria para surtir los productos
diariamente, mantenerlos frescos y que se pueda cubrir la demanda requerida. En
este sentido, se pudo evidenciar que el horario que se maneja es acorde y justo para
cumplir con la produccion y por tal motivo es muy inusual que se manejen horas
extras, aspecto positivo para la organizacion porque no se esta incurriendo en costos
adicionales por mano de obra directa y no hay desperdicio del tiempo, ademas de
que influye directamente en la obtencién de utilidades.

Cabe resaltar que la parte administrativa de Sulerna cuenta con un problema que
afecta también a la seleccion del personal del area de panaderia, problema que se
centra en la falta de personal idoneo para el area de talento humano, quien se
encargaria directamente de hacer un proceso de seleccién adecuada y de
inducciones, con el fin de seleccionar el personal idéneo y que se centre en las
necesidades de la empresa. En el mismo sentido y por esta situacion, se ve afectado
el proceso de capacitacion para el personal de produccion del area de panaderia,
puesto que el area de talento humano es quien se encarga de organizar y velar
porque los colaboradores se encuentren bien capacitados y cumplan con los
requisitos necesarios para procesos de innovacion.

CIF

En relacion a los costos indirectos de fabricaciéon, se pudo identificar que la empresa
no tiene en cuenta todos los ciif que intervienen en la produccion como son los
servicios publicos, impuestos, manos de obra indirecta, arrendamientos,
adecuaciones, mantenimiento, depreciaciones, entre otros, que influyen al momento
de determinar el precio de venta de cada unidad y las utilidades que se lograron
obtener en un periodo determinado, puesto que son valores globalizados. En este
sentido cabe resaltar que el personal de produccion del area de panaderia de
Sulerna, no identifican cuales son los costos indirectos de fabricacion ni los costos
fijos y variables que intervienen en el proceso; sin embargo, el personal
administrativo tiene claro los conceptos, pero no se tienen en cuenta al momento de
determinar el costo real de la produccion.

Por otra parte, la organizacién no involucra en la determinacién de los costos

unitarios y precios de venta, el costo de la mano de obra indirecta que se utiliza en
la produccién, como son los supervisores y los auxiliares para empaque y traslado a
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la zona de venta, quienes aportan a que la produccion se realice en el tiempo
estipulado y que se cumpla con todas las tareas de manera correcta.

Otro punto a tener en cuenta dentro de la determinacion de los costos, es que la
empresa cuenta con maquinaria adecuada que le ha permitido a la produccion, tener
un buen rendimiento la cual ha logrado aprovechar en un gran porcentaje la
capacidad maxima de produccion de su maquinaria, pero deberia buscar el
aprovechamiento maximo de esta capacidad, con el fin de lograr una produccion
mayor y a su vez generar utilidades favorables. De este modo también se pudo
evidenciar que la empresa no realiza mantenimiento de la maquinaria, lo que provoca
gue estas se puedan desgastar de manera mas rapida y se incurra en mayores
costos al momento de adquirir maquinarias nuevas y que posiblemente no tengan el
mismo rendimiento. Algo que se resalta y que afecta directamente el control de los
costos en la produccién, es que la organizacion no realiza la depreciacion de las
maquinas y no tiene en cuenta el desgaste de estas a través de los afios, de este
modo la empresa no tiene un control del deterioro de su maquinaria y de cuantos
afios puede hacer uso de ella sin tener que invertir en una nueva. Asi también el
proceso de depreciacion le podria permitir a Sulerna que se visualice en la
innovacion de maquinarias y en la compra de herramientas actualizadas que vayan
de la mano con los cambios y procesos actuales a los que se acople la produccion
del &rea de panaderia.

Con la investigacion se pudo evidenciar que Sulerna no tiene en cuenta aspectos
importantes en relacion a los costos incurridos en el pago de los servicios publicos
como agua, energia y gas, puesto que se asumen valor generales y no determinados
por cada area de la empresa, asi como también en el pago de impuestos y
arrendamientos. Estos costos se deberian calcular proporcionalmente para
determinar el precio de venta del producto de acuerdo al porcentaje que fue
necesario utilizar en cada area de la organizacion.

De este modo y como se aclaré durante el desarrollo del presente diagnéstico, la
empresa se destaca por ofrecer productos de alta calidad a precios accesibles y en
las mejores condiciones y ha tenido un gran crecimiento en el mercado, sin embargo
se ha logrado determinar falencias en la determinacion de los costos y en la
obtencion de informacion real y eficiente de todos los factores que intervienen en el
proceso productivo del area de panaderia; es por esto que se ve la necesidad de que
la empresa implemente un sistema de costos con el que se pueda identificar
claramente cada costo inmerso en la fabricacion y que resulte mas facil asignar el
valor agregado a cada producto sin llegar a tener pérdidas economicas por no
considerar algin componente importante.

106



4.3. ESTRUCTURA DEL SISTEMA DE COSTOS PROPUESTA

Un sistema de costos se establece con el fin de determinar el costo de las
operaciones de una empresa, en el cual se involucran procedimientos técnicos,
administrativos y contables que ayudan a obtener un control en la gestion, evaluar
inventarios y determinar resultados reales, que a su vez intervienen en la toma de
decisiones asertivas para la organizacion.

Para poder realizar dicho procedimiento, es necesario tener en cuenta una serie de
pasos de forma organizada, lo que permitira obtener resultados acertados en su
aplicacion. Se debe evaluar las cantidades a producir segun la demanda, en seguida
solicitar la materia prima, determinar las actividades y cada procedimiento a seguir,
organizar la planta de produccion, identificar tiempos de mano de obra, aplicar los
costos requeridos en cada uno de los procedimientos que al final permitan totalizar
y obtener el costo total de la produccién de un producto determinado.

ELEMENTOS DEL COSTO

Es importante identificar cuéles son los elementos del costo que intervienen en el
proceso productivo los cuales se van cargando a la produccion segun la necesidad
de cada actividad y el costo unitario varia de acuerdo a las fases que atraviesa el
producto en cada una de las actividades.

o Materia prima. Son todos los insumos y elementos que se necesitan de
manera indispensable para llevar a cabo la produccién. La utilizacion de la materia
prima, puede variar en ciertas cantidades de acuerdo a la importancia que tenga
dentro de la fabricacién y las porciones que se necesiten para cumplir con lo
requerido.

o Mano de obra. En este punto, se tiene en cuenta todos los costos generados
por valores de ndmina, prestaciones, sociales, parafiscales y otros, que son
cancelados a los operarios que se encargan de llevar a cabo el proceso productivo
de manera directa.

o Costos indirectos de fabricacion. Estos costos son aquellos que estan
inmersos en el célculo de los costos totales y unitarios, que no se involucran
directamente en la produccion, pero son indispensables para llevarse a cabo. Dentro
de estos costos se puede identificar desde materiales indirectos, mano de obra
indirecta, pago de servicios, impuestos, arrendamiento, elementos de empaque y
hasta los valores adicionales que se necesitan para dar terminado al producto.

107



FORMATOS

Para que la empresa Sulerna tenga un buen resultado al momento de implementar
un sistema de costos, es necesario que se cuente con formatos que le sirvan de guia
y le ayuden a tener mayor control en el proceso; para esto se debe contar con la
disponibilidad del personal en su adecuada organizacion y diligenciamiento, puesto
gue estas herramientas son esenciales en el seguimiento continuo de los costos de
produccion.

Se presentan los formatos necesarios para llevar a cabo la ejecucion de un sistema
de costos de manera adecuada.

e Orden de compra de materia prima: la empresa debe realizar un conteo fisico
de las existencias en bodega de materias primas, con el fin de determinar que
insumos hacen falta para la produccién y llevar a cabo la compra de mercancia.
Para esto es necesario diligenciar el formato de orden de compra el cual es una
solicitud escrita al proveedor donde se especifica los articulos que se van
adquirir, las cantidades, el precio convenido, entre otros.

Grafica 2. Orden de compra materia prima propuesta

SULERNA RESTAURANTE — CAFE
901321067-9

: llXTIﬁFIIII EIH‘ ORDEN DE COMPRA

Formato N.°
Fecha de Pedido:
Proveedor:
Direccion:
Fecha de Pago:
CANTIDAD DESCRIPCION VR UNITARIO VR TOTAL
COSTO TOTAL

AUTORIZACION:

Fuente. Elaboracion propia

e Formato de requisicion de materia prima: Para llevar a cabo el proceso de
produccion primero se requiere llenar un formato que se pasa al departamento
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de bodega, donde se detalla los insumos necesarios y las cantidades exactas
para la fabricacion de un producto determinado, estos insumos se entregaran de
acuerdo al peso requerido para la produccion.

Gréfica 3. Formato requisicion de materia prima propuesta

SULERNA RESTAURANTE — CAFE
901321067-9

BESTAURANTE - BAFE

REQUISICION DE MATERIA PRIMA

Producto a producir:
Unidades a producir:
Fecha de produccion:

DETALLE CANTIDAD VR UNITARIO VR TOTAL

TOTAL

AUTORIZACION:

Fuente. Elaboracion propia

e Formato de boleta de trabajo: se utiliza para hacer un seguimiento de las horas
laboradas por los operarios de produccién, lo que permite tener mayor control
del costo de mano de obra directa inmerso en la produccion.

Gréfica 4. Formato de boleta de trabajo propuesta

SULERNA RESTAURANTE — CAFE
901321067-9

RESTAURANTE BaFt

BOLETA DE TRABAJO

Periodo de produccion:
Nombre del trabajador:
Centro de costos:

DIAS H. TRABAJADAS COSTO POR HORA COSTO TOTAL

COSTO TOTAL
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Fuente. Elaboracion propia

e Tarjeta Kardex: permite verificar las existencias de mercancia y llevar un control
de los movimientos que se presentan durante un periodo; ademas permite
conocer el costo real de los insumos adquiridos y la necesidad de hacer una
nueva compra de materias primas.

Gréafica 5. Formato de tarjeta Kardex propuesta

SULERNA RESTAURANTE — CAFE
901321067-9

CONTROL DE EXISTENCIAS

PRODUCTO: Cantidad Maxima: Cantidad Minima: Método:

DETALLE ENTRADAS SALIDAS SALDOS
CONCEPTO | FRA N° CANT. VR. UNIT | TOTAL | CANT. | VR.UNIT | TOTAL | CANT. | VR.UNIT | TOTAL

FECHA

COSTOS $ $ $
Fuente. Elaboracion propia

IDENTIFICACION DE PRODUCTO.

El objeto de estudio de la investigacion se centra en la identificacion de los costos
unitarios inmersos en el proceso de produccion del pan de cuajada de Sulerna
restaurante y café, puesto que es uno de los productos de mayor acogida por el
cliente y sera base para el planteamiento del sistema de costos donde otros tipos de
panes podran ser costeados siguiendo dicho modelo de costos.

Para llevar a cabo la produccion del pan de cuajada se tiene en cuenta materias
primas, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacién, que permiten llevar
a cabo el proceso productivo y suplir las necesidades y requerimientos que se hagan
en la fabricacién de dicho producto.

PROCESO PRODUCTIVO. Después de identificar el producto lo cual servirh como
modelo base para el sistema de costos por actividades, es necesario plantear el
proceso productivo para la trasformacién de dicho producto donde establece e
identifica los procedimientos ayudando a optimizar los objetivos de la produccion.
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Por ello segun el analisis realizado en el area de panaderia se lleva a cabo el
siguiente proceso productivo:

Tabla 27. Proceso productivo

1. INVENTARIO DE MATERIA PRIMA

2. PEDIDO POR REQUISICION

3. RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

4. VERIFICACION DE MATERIALES

5. ALISTAMIENTO DE IMPLMENTOS Y
HERRAMIENTAS

6. PESADO Y MECLA DE INGREDIENTES

7. AMASADO

PROCESO 8. DIVISION Y MOLDEADO DE LA MASA
PRODUCTIVO 9. PESADA

10.FERMENTACION

11.DECORADO

12.HORNEADO DE PAN

13. TERMINADO

14. EMPAQUE

Fuente. Elaboracion propia

1.

Inventario de materia prima. El proceso de produccion al iniciar el dia es con
el inventario de materia prima realizado por el supervisor del area lo cual es
necesario para la requisicion de los insumos.

Pedido por requisicién. Los operarios de produccidon realizan el pedido
correspondiente al jefe de bodega mediante el formato de requisicion teniendo
en cuenta las cantidades de panes que se van a producir. El pedido lo hara
acorde a los resultados del formato lo cual el jefe de bodega entregara pesado
la materia prima.

Recepcién de materia prima: El auxiliar de panaderia recibird cada insumo
pesado para iniciar el proceso de produccion y firma la requisicion aceptando la
materia prima.

Verificacion de materiales: Tanto el jefe de panaderia como el auxiliar

verificaran si lo recibido es acorde a lo diligenciado y por dltimo firmaran la
requisicion para ser entregada a jefe de bodega.
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5. Alistamiento de implementos y herramientas: Se alista todos los implementos
de trabajo para empezar el proceso de produccion, como también el
calentamiento de hornos y cuarto de fermentacion

6. Pesado y mezcla de ingredientes: Se procede al pesado de la materia prima y
la mezcla de los ingredientes para la formacion de la masa. Esto ayudara a
conformar el sabor y textura.

7. Amasado: Después de formar la masa, se estira o presiona repetidamente de
forma manual o mecanica para formar una textura homogénea, compacta y
blanda.

8. Divisién y moldeado de la masa: Se divide el conjunto de la masa, previamente
mezclada y amasada. Se porciona en tamafos y pesos similares donde se
comienza a armar las bandejas y se traslada a los correspondientes hornos.

9. Pesada en porciones: Después de porcionado en tamafios pequefios se
procede a pesar estas unidades para que su forma sea similar en peso y tamafio
lo cual ayudara a tener un peso real y datos reales. Las unidades porcionadas
se organizan en las bandejas de escabiladeros

10.Fermentacion: Después de que la masa sea polucionada y pesada se pasa al
escabiladero ordenandolo por bandejas donde ingresa al cuarto de crecimiento
por un tiempo de 10 minuto, esto permite que la masa del pan se fermente de
manera uniforme. Después de los 10 minutos se reposa por 5 minutos para el
siguiente proceso.

11.Decorado: Después de reposado el pan, se adiciona brillo y el queso encima de
la masa en unidad o porcionado.

12.Horneado de pan: Este proceso permite la presentacion del pan para el
consumo teniendo una forma mas atractiva incluyendo los sabores de la mezcla.
Se procede a graduar los hornos a la temperatura ideal para horneado y se tras

13.Terminado: Es uno de las fases finales del proceso de produccion lo cual
consiste en retirar los panes del horno y se deja enfriar por un determinado
tiempo. Pasado unos minutos se retira de las bandejas y se separan las unidades
que estén en buen estado de las averiadas, para poder colocarlas en las
canastillas correspondientes para la ultima fase.

14.Empaque: La etapa final consiste en el empaque respectivo de las unidades
terminadas y se revisa que el producto saliente este en optimas condiciones. Se
empaca en bolsas de propileno por 6 unidades y se sella con cinta de forma que
gueden bien selladas. Se procede al conteo de las unidades empacadas y se
carga al sistema de ventas para su respectivo traslado al area comercial y asi
tener un dato real diario del producto terminado.
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COSTOS UNITARIOS DE LA MATERIA PRIMA

Para llevar a cabo la produccion, se debe realizar el listado de los insumos que se
van a necesitar, teniendo en cuenta los gramos especificos de cada ingrediente para
la fabricacion del pan de cuajada, este proceso basado en una formula ya
establecida y que varia de acuerdo a las unidades que se vayan a producir.

La empresa debe realizar una planificacion de las unidades a producir por cada tipo
de pan que maneje la linea de panaderia y conocer los costos unitarios de los
iNnsSUMos que se necesitan; en este sentido para la fabricacion de 336 panes de
cuajada se tiene en cuenta los siguientes ingredientes:

Ingredientes para el pan de cuajada.

Harina: 7000gr

Azucar: 700 gr

Sal: 65 gr

Margarina: 1000 gr
Mantequilla de leche: 600 gr
Queso cuajado: 2000gr
Levadura: 280 gr
Huevos: 24 unidades
Esencia de queso:10 gr
Polvo de hornear: 140 gr
Agua: 3 litros

De este modo también se deben determinar los costos unitarios de materia prima.

Tabla 28. Costos unitarios materia prima.

COSTO
MATERIALES PESO COSTO TOTAL UNITARIO

Harina 50.000 Gramos 175.000 3,50
AzUcar 50.000 Gramos 186.000 3,72
Sal 50.000 Gramos 54.690 1,09
Margarina 15.000 Gramos 98.265 6,55
Mantequilla de leche 10.000 Gramos 143.807 14,38
Queso 500 Gramos 5.200 10,40
Levadura 500 Gramos 4.920 9,84

Huevos 30 Unidades 14.200 473,33
Esencia 20.000 Mililitros 161.997 8,10
Polvo para hornear 5.000 Gramos 74.501 14,90

Agua 3 Mililitros 1.750 583,33

TOTAL 151.143 920.330 59.613

Fuente. Elaboracion propia
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De esta manera y conociendo cuales son los insumos necesarios para llevar a cabo
la produccion y los costos unitarios de cada uno de ellos, se debe proceder a
diligenciar con estos datos el formato de requisicion para ser trasladado al
departamento de bodega, el cual entregara pesado cada uno de los ingredientes.

Tabla 29. Requisicién de materia prima.

SULERNA RESTAURANTE - CAFE
901321067-9

REQUISICION DE MATERIA PRIMA

Producto a producir: Pan de cuajada
Unidades a producir: 336 unidades
Fecha de produccién:00/00/2022

DETALLE CANTIDAD VR UNITARIO VR TOTAL

Harina 7000 gr 3,50 24.500
Azlcar 700gr 3,72 2.604

Sal 65gr 1,09 71
Margarina 1000gr 6,55 6.551
Mantequilla de leche 600gr 14,38 8.628
Queso cuajado 2000gr 10,40 20.800
Levadura 280gr 9,84 2.755
Huevos 24un 473,33 11.360

Esencia de queso 10gr 8,10 81
Polvo de hornear 140gr 14,90 2.086
Agua 3l 583,33 1.750
TOTAL 1.129,15 81.187

AUTORIZACION:

Fuente. Elaboracion propia

TIEMPOS Y ACTIVIDADES

Es importante elaborar el estudio de tiempos y actividades puesto que con esto se
identifican las actividades que se realizan en el proceso productivo y cual es el tiempo
que requiere cada una de ellas; de esta manera se podra evaluar si se lleva a cabo
de manera eficiente o si se deben buscar alternativas de mejora. Ademas de eso con
el sistema de costos a estudiar tenemos en cuenta el proceso de la mano de obra,
el manejo de la materia prima y sus costos indirectos inmersos, donde se establece
y estudia los tiempos requeridos, las actividades y sus inductores necesarios para
su produccion.
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Tabla 30. Estudio de actividades y tiempos

ACTIVIDADES Y TIEMPOS PARA EL PAN DE CUAJADA

AREA PROCESO ACTIVIDAD TIEMPO
b
g Conteo de insumos existentes 5 min
S INVENTARIO DE
g MATERIA PRIMA. | Comparacion de inventario anterior con el actual, entradas y 5 min
2 salidas
PEDIDO POR Diligenciamiento de formato de requisicion 2 min
REQUISICION: Entrega de requisicion diligenciada al jefe de bodega 1 min
RECEPCION DE Se recibe la materia prima pesada y segun lo solicitado 1 min
MATERIA PRIMA | Firma la requisicién aceptando los insumos 1 | min
Se verifica si lo pedido es acorde a lo recibido 1 min
VERIFICACION DE Verificar que la materia prima este en buen estado 1 min
MATERIALES _ — - -
Se firma la requisicidn para entrega al jefe de bodega 1 min
ALISTAMIENTO DE | Determinar que utensilios se van a utilizar 2 min
IMPLEMENTOS Y | Revisar herramientas de trabajo en buen estado 1 min
HERRAMIENTAS Preparacién de maquinaria y equipo 1 min
Traslado de materia prima a la pesa correspondiente 1 min
PESADO Y MEZCLA | Pesado de insumos para formar la masa 3 min
DE INGREDIENTES | Traslado de ingredientes a mezcladora 1 min
Mezclado por tiempo 5 min
Traslado de mezcla a la mesa de acero inoxidable 1 min
AMASADO Amasado manual consiguiendo una textura homogénea, 3 min
compacta y blanda
Division del conjunto de la masa previamente mezclada y 3 min
> DIVISION Y amasada
O MOLDEADO DE LA | Se hace porciones pequefias y de tamafios iguales para 3 min
O MASA determinar las unidades de pan
8 Dar forma a las unidades porcionadas de masa pequefias 3 min
8 PESADO EN Se toma peso de las unidades porcionadas. 2 min
o PORCIONES Se ubica las porciones en bandejas de escabiladero 3 min
a Ubicacién de bandejas en escabiladero 1 min
Traslado de escabiladeros a cuarto de crecimiento. 1 min
FERMENTACION Sistema de leudado en cuarto de crecimiento 10 min
Retiro del cuarto de crecimiento 1 min
Reposado 5 min
DECORADO Ad?c?c:m de brillo con brocha _ 3 m@n
Adicién de aderezos correspondientes 2 min
Se graduia los hornos a temperatura de horneado 1 min
HORNEADO DE PAN | Se ingresa los escabiladeros al horno 1 min
Se deja hornear al tiempo requerido de produccion 17 min
Se retira los escabiladeros del horno 1 min
Se deja reposar 7 min
TERMINADO Se separan las unidades que estén en buen estado de las 3 min
averiadas
Las unidades en buen estado se pasan a las canastillas de 1 min
almacenamiento
Se empacan las unidades terminadas en bolsas de .
propileno (6 unidades por paguete) 5 min
EMPAQUE - :
Sellan los paquetes con cinta de empaque 5 min
Se trasladan los paquetes al area de ventas. 2 min
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Fuente. Elaboracion propia
DETERMINACION DE INDUCTORES

Son los factores que se encuentran inmersos en la produccion en el area de
panaderia de Sulerna, los cuales se deben medir para determinar su costo; estos
indicadores deben garantizar el mejor desempefio en todas las funciones y
actividades operativas. Para la empresa, se proponen de la siguiente manera:

Tabla 31. Determinaciéon de inductores.

INDUCTORES ABREVIATURA MEDICION

Mano de Obra MOD Horas Hombre |h/h
Materia Prima MP Horas Hombre |h/h
Mano de Obra Indirecta MOI Horas Hombre |h/h
Costos Indirectos — Impuestos Cl/imp Horas Hombre |h/h
Costos Indirectos — Depreciacion Cl/Dep Horas Hombre |h/h
Costos Indirectos — Amortizacion Cl/Amort Horas Hombre |h/h
Costos Indirectos - Servicios Publicos Cl/Sp Horas Hombre |h/h
Costos Indirectos — Empaques CI/Emp Horas Hombre |h/h
Costos Indirectos - Elementos de

Aseo y Cafeteria Cl/AyC Horas Hombre |h/h
Costos Indirectos — Mantenimiento Cl/Mant Horas Hombre |h/h

Fuente. Elaboracion propia
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Tabla 32. Resumen determinacion de inductores por actividades.

RESUMEN INDUCTORES POR ACTIVIDADES

AREA PROCESO ACTIVIDAD INDUCTOR NECESARIO
5 Conteo de insumos existentes Cl/Imp,CI/Sp,CI/AyC,MOI, Cl/Dep
2 INVENTARIO DE
2 - . ) .
i MATERIA PRIMA. |Comparacién de inventario anterior con el Cl/imp,Cl/Sp,Cl/AyC,MOI, Cl/Dep
5 actual, entradas y salidas
]
Diligenciamiento de formato de requisicion [MOD, Cl/Imp,Cl/Sp,CI/AyC,Cl/Dep
PEDIDO POR S : _
REQUISICION: |Entrega de requisicion diligenciada al jefe MOD, Cl/imp,Cl/Sp,Cl/AyC,Cl/Dep
de bodega
Se recibe la materia prima pesada y segun | MP, MOD,Cl/Imp,Cl/Sp,CI/AyC,
RECEPCION DE |lo solicitado Cl/Dep,MOI
MATERIA PRIMA
Firma la requisicion aceptando los insumos MOD,CI/Imp,CI'/vSKp))iCIIAyC,CIIDep,
Se verifica si lo pedido es acorde a lo MOD,ClI/Imp,Cl/Sp,CI/AyC,Cl/Dep,
recibido MOI
VERIFICACION |Verificar que la materia prima este en buen |MOD,ClI/Imp,Cl/Sp,CI/AyC,ClI/Dep,
DE MATERIALES |estado MOI
Se firma la requisicion para entrega al jefe |MOD,Cl/Imp,Cl/Sp,CI/AyC,Cl/Dep,
de bodega MOI
Determinar que utensilios se van a utilizar MOD,CI/Imp,CI'/\/Slg,lCI/AyC,CI/Dep,
ALISTAMIENTO
DE Revisar herramientas de trabajo en buen MOD,Cl/Imp, Cl/Sp, CI/AyC,
> IMPLEMENTOS Y |estado Cl/Dep,MOI
S HERRAMIENTAS 5 — . MOD, Cl/imp,Cl/Sp,Cl/AyC,Cl/Dep,
S Preparacién de maquinaria y equipo MO
-]
8 Traslado de materia prima a la pesa MOD,ClI/Imp,CI/Sp,CI/AyC,Cl/Dep,
g correspondiente MOI
PESADOY |Pesado de insumos para formar la masa MOD’CI/Imp’C|'/vS|8’|CI/AyC’CI/Dep’
MEZCLA DE
INGREDIENTES |Traslado de ingredientes a mezcladora MOD,CI/Imp,CI'/vSICp),lCI/AyC,CI/Dep,

Mezclado por tiempo

MOD,Cl/imp, Cl/Sp,
CI/AyC,Cl/Dep,Cl/Mant, MOI

Traslado de mezcla a la mesa de acero

MOD,Cl/imp,Cl/Sp,CI/AyC,Cl/Dep,

inoxidable MOI

AMASADO —
Amasado manual consiguiendo una textura [MOD,Cl/Imp,CI1/Sp,Cl/AyC,Cl/Dep,
homogénea, compacta y blanda MOI
Division del conjunto de la masa MOD,ClI/Imp,CI/Sp,CI/AyC,Cl/Dep,
previamente mezclada y amasada MOI

DIVISION Y  |Se hace porciones pequefias y de tamafios

MOLDEADO DE |iguales para determinar las unidades de MOD,Cl/imp,CI/Sp,ClAyC,Cl/Dep,
Cl/Mant,MOI
LA MASA pan

Dar forma a las unidades porcionadas de
masa pequefas

MOD,ClI/Imp,CI/Sp,CI/AyC,CI/Dep,
MOI

Fuente. Elaboracion propia
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Tabla 32. (Continuacion)

RESUMEN INDUCTORES POR ACTIVIDADES

Se ubica las porciones en
bandejas de escabiladero

AREA PROCESO ACTIVIDAD INDUCTOR NECESARIO
Se toma peso de las unidades MOD,Cl/Imp,Cl/Sp,Cl/AyC,Cl/Dep,MOI
PESADO EN |porcionadas.
PORCIONES

MOD,Cl/Imp,Cl/Sp,CIl/AyC,Cl/DepMOI

FERMENTACION

Ubicacion de bandejas en
escabiladero

MOD,Cl/Imp,Cl/Sp,Cl/AyC,Cl/Dep,MOI

Traslado de escabiladeros a
cuarto de crecimiento.

MOD,Cl/Imp,Cl/Sp,Cl/AyC,Cl/Dep,MOI

Sistema de leudado en cuarto de
crecimiento

MOD,Cl/Imp,Cl/Sp,CI/AyC,Cl/Dep,Cl/Mant,MOI

Retiro del cuarto de crecimiento

MOD,Cl/Imp,Cl/Sp,CI/AyC,Cl/Dep,MOI

Reposado

MOD,Cl/Imp,Cl/Sp,CI/AyC,Cl/Dep,MOI

DECORADO

Adicion de brillo con brocha

MOD,ClI/Imp,CI/Sp,CI/AyC,CI/Dep,MOI

Adicion de aderezos
correspondientes

MOD,ClI/Imp,CI/Sp,CI/AyC,CI/Dep,MOI

HORNEADO DE
PAN

PRODUCCION

Se graduda los hornos a
temperatura de horneado

MOD,Cl/Imp,Cl/Sp,Cl/AyC,Cl/Dep,Cl/Mant,MOI

Se ingresa los escabiladeros al
horno

MOD,Cl/Imp,Cl/Sp,Cl/AyC,Cl/Dep,Cl/Mant,MOI

Se deja hornear al tiempo
requerido de produccion

MOD,Cl/Imp,Cl/Sp,Cl/AyC,Cl/Dep,Cl/Mant,MOI

TERMINADO

Se retira los escabiladeros del
horno

MOD,Cl/Imp,Cl/Sp,Cl/AyC,Cl/Dep,Cl/Mant,MOI

Se deja reposar

MOD,Cl/Imp,Cl/Sp,CI/AyC,Cl/Dep,MOI

Se separan las unidades que
estén en buen estado de las
averiadas

MOD,Cl/Imp,Cl/Sp,CI/AyC,Cl/Dep,MOI

Las unidades en buen estado se
pasan a las canastillas de
almacenamiento

MOD,ClI/Imp,CI/Sp,CI/AyC,CI/Dep,MOI

EMPAQUE

Se empacan las unidades
terminadas en bolsas de
propileno (6 unidades por
paquete)

MOD,Cl/Imp,Cl/Sp,CI/AyC,Cl/Dep,CI/Emp,MOlI

Sellar los paquetes con cinta de
empaque

MOD,Cl/Imp,Cl/Sp,CI/AyC,Cl/Dep,CI/Emp,MOlI

Se trasladan los paquetes al area
de ventas.

MOD,Cl/Imp,Cl/Sp,CI/AyC,Cl/Dep,CI/Emp,MOlI

Fuente. Elaboracion propia

118




DETERMINACION DEL FACTOR SALARIAL DE MANO DE OBRA DIRECTA

Para el calculo del costo de mano de obra directa en la produccion del area de
panaderia de Sulerna, es importante determinar el factor salarial del afio 2022, para
el cual se toma como base a los dos operarios que se encuentran totalmente
involucrados en la transformacién del producto terminado.

Para esto se tiene en cuenta el salario basico legal vigente, mas los costos de
seguridad social y prestaciones sociales, ademas de que se tiene en cuenta los
recargos y adicionales si fuera el caso.

Cabe resaltar que la empresa cumple con la exencién en Salud, ICBF y SENA que

bajo la Ley 1607 de 2012 aplica para la empresa, siempre y cuando tenga mas de
dos empleados y que devenguen menos de 10 salarios minimos vigentes.
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Tabla 33. NOmina mensual de mano de obra directa.

NOMINA TRABAJADORES DE PRODUCCION

Fuente. Elaboracion propia
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INFORMACION GENERAL DEVENGADO DEDUCCIONES DEL
TOTAL
TRABAJADOR CARGO SALARIO |[Nro.| TOTAL HORAS |DOMINICALES| | AUXIIO | -~ | APORTE | APORTE |NETO APAGAR
BASICO |DIAS| SALARIO BAS.| EXTRAS | Y FESTIVOS TRANSPORTE i EPS4% | AFP4%

Fernando Rios |Panadero $ 1.000.000| 30 | $ 1.000.000|$ - |$ - s - s 1m7172|$ 1117172 | $ 40.000 | $ 40.000 | $  1.037.172
Angel Gonzalez |Aux Panaderia| $ 1.000.000| 30 | $ 1.000000(% - |3 - s - s 1171728 1117172 | $ 40.000 | $ 40.000 | $  1.037.172

T. NOMINA $ 2.000.000| 60 | $ 2000000 S - |$ - |s - |$ 23a3aa|$ 2.232.324 | $ 80.000 | $ 80.000 | $ 2074344

PROVISION PRESTACIONES SOCIALES
. Angel
CONCEPTO PROVISION  |Fernando Rios| ' e TOTAL (2)
Gonzalez
Cesantias 8,33% $ 93060 |$ 93.060|%  186.121
0, . .
'Pn'fereses Ces 82;; z ;;'ééé z ;;'(1);2) z 122‘?‘; NOTA: Segun politicas de la empresa, se determina
nma 1227 ' : : que del 100% de lanémina de produccion del area
Vacaciones 4,17% > 41700 | $ 41700 | 5 83.400 de panaderia, se carga el 5% para la fabricacién del
TOTAL 21,8% $ 238993 | $238.993 | $§  477.985 P o g P :
pan de cuajada, el cual es el producto escogido para
APORTES A SEGURIDAD SOCIAL Y PARAFISCALES el desarrollo de lainvestigacion.
CONCEPTO APORTE EMPRESA | Fernando Rios| _""8%' | ToTAL(3)
Gonzalez

Pension 12,00% S 120.000 | $120.000 | $  240.000
ARL 2,436% S 24360 | S 24360 S 48.720
Caja 4,00% $ 40000 | $ 40.000|$  80.000
TOTAL 18,44% $ 184360 184.360|5  368.720
SUMA DE LOS TOTALES 1+2+3 $ 3.081.049,15
% CARGO PRODUCCION PAN DE CUAJADA 5% | $ 154.052,46
VALOR POR HORA (192 mensuales) S 802,36
VALOR POR MINUTO s 13,37




DETERMINACION DE COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Es importante tener en cuenta todos los costos indirectos que intervienen en el
proceso productivo y que permiten llevar a cabo la fabricacibn de un bien
determinado, los cuales no se han tenido en cuenta en la materia prima directa ni
tampoco en la mano de obra directa

a.

Materiales indirectos: estos se calculan con base al consumo del producto
terminado. Se utilizan como suministros adicionales al producto terminado. “En
cuanto a los materiales indirectos, son un conjunto de materiales utilizados como
insumos o suministros dentro del proceso productivo, los mismos, no suelen ser
cuantificados, medidos e identificados con facilidad en un determinado producto
terminado.”tt5

Tabla 34. Materiales indirectos

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
20% AREA DE | 5% PRODUCCION VALOR VALOR
MATERIALES INDIRECTOS V. MENSUAL PRODUCCION | PAN DE CUAJADA HORA MINUTO
Bolsas de Empaque $101.920 $0 $5.096 $ 26,542 $ 0,442
Cinta de empaque $20.800 $0 $ 1.040 $5,417 $ 0,090
Elementos de Aseo
(Limpido, jabones, detergente, $60.000 $ 12.000 $ 600 $ 3,125 $ 0,052
desengrasante, desinfectante, otros)
TOTAL $182.720 $ 12.000 $6.736 $ 35,083 $ 0,585

Fuente. Elaboracion propia

Mano de Obra Indirecta: actua dentro de la mano de obra indirecta en la
produccién del pan de cuajada, el supervisor de produccion, quien no esta
directamente involucrado en el area de panaderia, pero si cumple un papel
importante en el desarrollo de la produccion, puesto que interviene en la
direccién, control y vigilancia de los procesos productivos de la empresa,
incluidos los del area de panaderia.

Cabe resaltar que para la presente investigacion se tomé como mano de obra
indirecta al supervisor de produccion, quien se encarga de verificar que los procesos
que se realicen en las diferentes areas de la empresa se desarrollen de manera
adecuada, por esto se toma un por porcentaje determinado del total devengado del

115 COLMENARES, Loyda. VALDERRAMA, Yosman. JAIMES, Renny. COLMENARES, Kelly. Control de materiales
como herramientas de gestion de costos en empresas manufactureras (en linea). En: Redaly.org, 28 octubre

2015

(Consultada el 6 de agosto de 2022). Disponible en la direccion electrdnica:

https://www.redalyc.org/journal/5530/553057362004/html/#:~:text=En%20cuanto%20a%20los%20material
es,en%20un%20determinado%20producto%20terminado
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trabajador para el area de panaderia y un porcentaje en especifico del 5% para la
supervision de la fabricacion del pan de cuajada.
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Tabla 35. Mano de obra indirecta

NOMINA MANO DE OBRA INDIRECTA

Fuente. Elaboracion propia
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INFORMACION GENERAL DEVENGADO DEDUCCIONES DEL NETO A
TRABAJADOR CARGO SALARIO BAsico | "o | TOTALSALARIO | HORAS |DOMINICALESY| L. oo c|  AUXILIO TOTAL APORTE EPS|APORTE AFP| )\ 0
DIAS BAS. EXTRAS | FESTIVOS TRANSPORTE | DEVENGADO (1) 4% 4%
Paola Tautas  |Supervisor de produccion | $ 1.000.000f 30 |$S 1.000.000 | $ - S - 1S - S 117.172 | $ 1.117.172 | $ 40.000 | $ 40.000 | $ 1.037.172
T. NOMINA $ 1.000.000| 30 |$  1.000.000 | $ - s -8 - s 117472 | 1117172 |$ 40.000 | $ 40.000 | $ 1.037.172
PROVISION PRESTACIONES SOCIALES
CONCEPTO PROVISION Paola Tautas TOTAL (2)
Cesantfas 8,33% $ 93.060 | $ 93.060,43
Intereses Ces 1% 5 111725 11.171,72 NOTA: Segtin politicas de la empresa, se determina que del 100%de la
Prima 8,33% > 93.060 &8 R némina administrativa, se carga el 20%a la produccion del area de
Vacaciones 4,17% > AL700 | 5 41.700,00 panaderiay el 80 %a las otras areas de produccion y al gasto
TOTAL 21,8% $ 238.993 | § 238.992,58 A . g
administrativo; de ese 20%, el 5%se asigna a la produccion del pan de
APORTES A SEGURIDAD SOCIAL Y PARAFISCALES cugjada, producto que se.utilizg par.a} el desarrollo de la presente
CONCEPTO APORTE EMPRESA Paola Tautas TOTAL (3) investigacion.
Pension 12,00% $ 120.000 | $ 120.000,00
ARL 2,436% $ 24.360 | $ 24.360,00
Caja 4,00% $ 40.000 | $ 40.000,00
TOTAL 18,44% $ 184.360| $ 184.360,00
SUMA DE LOS TOTALES 1+2+3 $ 1.540.524,58
% CARGO NOMINA ADMON A PCCION AREA DE PANADERIA | § 308.104,92
% CARGO PCCION PAN DE CUAJADA 5% $ 15.405,25
VALOR POR HORA (192 mensuales) $ 80,24
VALOR POR MINUTO $ 1,34




c. Otros C.I.F: para los otros costos indirectos de fabricacion, que se utilizan en la
produccion del area de panaderia y mas especificamente en la elaboracién del
pan de cuajada, son los servicios publicos, impuestos, pago por seguros,
mantenimiento y adecuacion, entre otros que de acuerdo a las politicas de la
empresa se otorgan el 20% para la zona de panaderia y el 5% para el pan de
cuajada. Estos valores se calculan del valor mensual de la factura puesto que no

se tiene un dato independiente del consumo.

Tabla 36. Otros costos indirectos de fabricacion

OTROS COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
5%
20% AREA DE | PRODUCCION VALOR VALOR
MATERIALES INIDIRECTOS V. MENSUAL PRODUCCION PAN DE HORA MINUTO
CUAJADA

Servicio Plblicos — Energia $ 4.500.000 $ 900.000 $ 45.000 $234,38 | $3,91
Servicio Publicos — Agua $ 1.500.000 $ 300.000 $ 15.000 $ 78,13 $1,30
Servicio Publicos — Gas $ 7.000.000 $ 1.400.000 $ 70.000 $ 364,58 $ 6,08
Impuestos — Predial $ 5.000.000 $ 1.000.000 $ 50.000 $260,42 | $4,34
Impuestos — Impoconsumo $ 5.000.000 $ 1.000.000 $ 50.000 $260,42 | $4,34
Impuestos — Renta $ 1.000.000 $ 200.000 $ 10.000 $52,08 $ 0,87
Impuestos - Camara de Comercio $ 400.000 $ 80.000 $ 4.000 $ 20,83 $0,35
Impuestos - Industria y Comercio $ 1.250.000 $ 250.000 $ 12.500 $ 65,10 $1,09
Mantenimiento $ 2.000.000 $ 400.000 $ 20.000 $104,17 $1,74

TOTAL $ 26.400.000 $ 5.280.000 $ 276.500 $1.440,10 | $ 24,00

Fuente. Elaboracion propia

Para la Depreciacion, la vida util se toma segun Ley 1819 de 2016, que permite
utilizar a la empresa el método mas efectivo de acuerdo a su propio criterio y se
decide aplicar el método de linea recta por ser de facil calculo. Otros métodos de
depreciacion, se determinaria con base en: en el uso esperado del activo, deterioro
anual esperado, obsolescencia técnica y comercial y por udltimo limitaciones o
restricciones legales, cualquiera de estos medios necesitaria de un estudio costoso
por lo que se decide aplicar el método de linea recta.

Segun politicas de la empresa se determina que la propiedad planta y equipo del
area de panaderia que se presentan en la tabla 37 “Depreciacion maquinaria y
equipo linea recta”, estan establecidas para depreciacion y se encuentran
directamente involucradas en la produccion. El tiempo establecido para el calculo de
la depreciacion se encuentra descrito en las politicas contables de la empresa, la
cuales se toman como base para el desarrollo de las mismas. Para la depreciacion
del edificio también se tuvo en cuenta las politicas contables establecidas por la
empresa.
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Tabla 37. Depreciacion maquinaria y equipo linea recta

DEPRECIACION MAQUINARIA'Y EQUIPO

Maquinaria y Equipos Vr. . UN Total Vida Util | Depreciacion | Valor \(alor
Comercial Mensual Mensual hora minuto
Mesas de acero inoxidable | $1.300.000| 2 | $2.600.000 120 $21.667| $11285| $1,88
Escabiladero en acero $1.000.000| 4 | $4.000.000 120 $33.333| $17361| $2,89
Mezcladora industrial $3.500.000| 1 | $3.500.000 120 $29.167| $15191| $2,53
Pesa electrénica $1.000.000| 1 $ 1.000.000 60 $16.667| $86,81| $1,45
Hornos $10.000.000| 2 |$20.000.000 180 $111.111| $578,70| $9,65
Cuarto de Crecimiento $3.200.000| 1 | $3.200.000 180 $17.778| $9259| $1,54
Cortadora $1.500.000| 1 $ 1.500.000 120 $ 12.500 $65,10| $1,09
Mueble Mostrador $1.000.000| 3 $ 3.000.000 120 $25.000| $130,21| $2,17
TOTAL $22.500.000 | 15 | $38.800.000| 1020 $267.222 | $1.391,78 | $23,20

Fuente. Elaboracion propia

Tabla 38. Depreciacion de edificaciones linea recta

DEPRECIACION EDIFICACIONES

Maquinaria Vr. . Vida Util | Depreciacion valor
y Equipos Comercial Cantidad Total Mensual Mensual Valor hora minuto
Edificio $ 350.000.000 1 $ 350.000.000 540 $648.148 | $3.375,77| $ 56,26

Fuente. Elaboracion propia

Para el calculo del Valor comercial de la maquinaria y equipo, se hizo un proceso de
3 cotizaciones de los equipos de segunda y se calculé un promedio, de los cuales se
obtuvo los valores de la tabla anterior.

DETERMINACION DE COSTOS UNITARIOS POR INDUCTOR

Tabla 39. Costos unitarios por Inductor

ABREv| | COSTO COSTO COSTO COSTO

INDUCTORES ATURA | SSSPAN | MENSUAL HORA MINUTO
Mano de Obra Directa MOD $154.052,46 | $802,36 $13,37
Mano de Obra Indirecta MOl $15.405,25 $80,24 $1,34
Materia Prima MP $81.186,
Costos Indirectos - Impuestos - Predial,
Camara Comercio, industria y Comercio, Cl/imp $126.500,00 | $658,85 $10,98
Renta, Impoconsumo
Costos Indirectos - Depreciacion — Mesas Cl/Dep $21.666,67 $112,85 $1,88
Costos Indirectos - Depreciacién - Escabiladero | Cl/Dep $33.333,33 $173,61 $2,89
Costos Indirectos - Depreciacion - Mezcladora Cl/Dep $29.166,67 $151,91 $2,53
Costos Indirectos - Depreciacion — Pesa Cl/Dep $16.666,67 $86,81 $1,45
Costos Indirectos - Depreciacion - Hornos Cl/Dep $111.111,11 | $578,70 $9,65
Costos Indirectos - Depreciacion - Cuarto de
crecimiento Cl/Dep $17.777,78 $92,59 $1,54
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Tabla 39. (Continuacion)

ABREVIAT | COSTO PCC PAN COSTO COSTO COSTO
INDUCTORES URA CUAJADA MENSUAL HORA MINUTO
Costos Indirectos - Depreciacion -
Cortadora Cl/Dep $12.500,00 | $65,10 $1,09
Costos Indirectos - Depreciacion -
Mueble Mostrador Cl/Dep $25.000,00 | $130,21 $2,17
Costos Indirectos - Depreciacion — $1.391,7
Edificio Cl/Dep $648.148,15 8 $56,26
Costos Indirectos - Servicios PUblicos
- Agua Cl/Sp $15.000,00 $78,13 $1,30
Costos Indirectos - Servicios Publicos
—Luz Cl/Sp $45.000,00 | $234,38 $3,91
Costos Indirectos - Servicios PUblicos
- Gas Cl/Sp $70.000,00 | $364,58 $6,08
Costos Indirectos — Empaques CI/Emp $6.136,
Costos Indirectos - Elementos de
Aseo y Cafeteria Cl/AyC $600,00
Costos Indirectos — Mantenimiento Cl/Mant $20.000

Fuente. Elaboracion propia

Para desarrollar el costeo del proceso productivo del pan de cuajada se deben
determinar los costos unitarios por cada inductor que interviene en las actividades
establecidas en el proceso de produccion del area de panaderia. Los valores se
calculan de manera mensual, por hora y por minuto para tener mayor comprension,
los cuales después seran tomados como base para el costeo final.
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Tabla 40. Costeo del proceso productivo

AREA PROCESO ACTIVIDAD TIEMPO | INDUCTOR NECESARIO MP MOD Cl/Imp Cl/Sp Cl/AyC Cl/Dep Cl/Mant | CI/Emp MOl ;2:::;};::
2 Conteo de insumos existentes | 5 | min CIllm%(fIg?[')ZVAyC'M s s -|$ 5490 |S 5642|$026|$ 281,31|$ -1S  -|S$S 669 399,59
E INVENTARIO DE Comparacion de inventario ' .
i MATERIA PRIMA.
& anterior con el actual, entradas | 2 | min | </'MP-CISP.CUACM s -|s 2196 |$ 257|s010|s 11253[8 -[$ -|s 267|3 15984
) X ep
@ ysalidas $ R
Diligenciamiento de formato de . |MOD,CI/imp,CI/Sp,CI/A
PEDIDO POR requisicion 2 [min \C.CliDep s |S 2675|$ 219 |$ 2257($010(S 15892 (S -1S -1$S 267 232,97
REQUISICION: Entrega de requisicion . |MOD,Cl/imp,Cl/Sp,CI/A
diligenciada al jefe de bodega min ,C.CliDep $ ]S 13,37|S$ 1098 |S$ 11,28 ($005($S 79,46 | S -1s -1S 1,34(S 116,49
Se recibe la materia prima .| MP,MOD,Cl/Imp,Cl/Sp,
RECEPCION DE  |pesada ysegun lo solicitado 1 |min ClI/AYC,CliDep,MOI | $ 81.186,74 5 1337]5 1098 |5 112815005/5 7946 |$ ik |5 134)5 8130323
MATERIAPRIMA |Firma la requisicion aceptando . |MOD,Cl/imp,Cl/Sp,CI/A
oS inSUMos 1 [min \CCl/Dep,MOI $ |$ 1337|$ 1098|S$ 11,28 ($0,05($S 79,46 | $ -1S -1$S 1,34 116,49
Se verifica si lo pedido es . |MOD,Cl/imp,CI/Sp,CI/A
acorde a lo recibido 1 [min \CCl/Dep,MOI $ |$ 1337|S 1098 |S 11,28 ($0,05($ 79,46 | $ -1s -1S 1,34 116,49
VERIFICACION DE |Verificar que la meteria prima . |MOD,Cl/imp,Cl/Sp,CI/A
MATERIALES  este en buen estado L{min]™ yecwpepmor | $ -|® 1337]5 10985 112815005)5 7946)5 -5 -|3 13419 116,49
Se firma la requisicion para . |MOD,Cl/imp,CI/Sp,CI/A
entrega al jefe de bodega 1 [min \CCliDep,MOI $ |$ 1337|9$ 1098|S$ 11,28($0,05($ 79,46 | $ -1S -1$S 1,34 116,49
Determinar que utensilios se . |MOD,Cl/imp,CI/Sp,CI/A
s 2 [min |S 2675|S 219 |S$S 2257($010(S 15892 (S -1S -1S 267 232,97
ALISTAMIENTO DE \I;a:vias:?uz:amientas de MODy((:Z’I(/:Im?Jegi/’\gCF))ICIIA $
::/l;im:\gﬁig rabajo en buen estado 1 [min +C.CliDep MOI s |$ 1337($ 1098 |S 1128|S$0,05(S 7946 |S -1S  -|S$S 134 116,49
Preparacion de maquinaria 'y . |MOD,Cl/imp,CI/Sp,CI/A
z equipo LImin]" yc cipepMol $ |$ 1337|s 1098 |$ 11,28(S$005|$ 7946 (S -ls s 1343 116,49
= Traslado de materia prima a la . |MOD,CI/imp,CI/Sp,CI/A
§ pesa correspondiente 1 [min \CCl/Dep,MOI $ |$ 1337|9$ 1098 |S 11,28 ($0,05($ 79,46 | $ -1S -1$S 1,34 116,49
a Pesado de insumos para . |MOD,Cl/imp,CI/Sp,CI/A
© | PESADO Y MEZCLA |formar la masa 3 |min|" ¢ cibep,MOl $ J|$ 4012|5 32945 3385|5016 5 238385 |5 -|S 40Ls 349,46
o DE INGREDIENTES |traslado de ingredientes a . |MOD,Cl/imp,Cl/Sp,CI/A
mezcladora 1 [min \C.CliDep MOl $ |$ 1337(S 1098 |S 11,28 |S$0,05(S 79,46 | $ -1S -1S 1,34 116,49
) —[moD,Cliimp,Cl/Sp,ClIA
Mezclado por tiempo 5 [min vC.CliDep.CiiMantMol | $ _|S 668 |S 5490 |S 5642(5026(S 39730 (S 868|S -1$S 669 591,11
Traslado de mezcla a la mesa . |MOD,Cl/imp,CI/Sp,CI/A
de acero inoxidable 1 [min \CCl/Dep,MOI $ |6 1337|S 1098 |S 11,28 ($0,05($ 79,46 | $ -1S -1$S 1,34 116,49
AMASADO Amasado manual consiguiendo
una textura homogenea, 3 | min |MOD:CYMP.CISp.CliA $ 4012 3294|3 3385|s016|s 238388 -|s -|s a01]|s 349,46
yC,Cl/Dep,MOI
compacta y blanda $ _
Division del conjunto de la
masa previamente mezcladay | 3 | min | MOD:CYIMP.CIISp.ClA $ 4012 3294 |3 3385|s016|s 238388 -|s -|s a01]|s 349,46
yC,Cl/Dep,MOI
amadasa $ -
DIVISION Y Se hace porciones pequefias y
MOLDEADO DE LA |de tamaios iguales para 3 | min MOE;/?)'"mg’If,\'A’S”'C"A $ 4012 |$ 3294|$ 3385|%016|$ 23838|$ 5218 -|$ a0m|s 354,67
MASA determinar las unidades de pan ¥e ep; ant,Mol
p S -
Dar forma a las unidades
porcionadas de masa 3 | min [MODCHPCHEPCUA $ 4012|$ 3294 (¢ 338 |$016|s 23838|s -|s -|$ ao01|s 349,46
pequefas e ep. S -
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Tabla 40. (Continuacion)

Se toma peso de las unidades

MOD,Cl/imp,Cl/Sp,CI/A

PESADO EN porcionadas. 2 [min \C.CliDep,MOI $ |$S 2675|$ 219 |S$ 2257 |$010($ 15892 (S - S -|S 267|S 232,97
PORCIONES se ubica las porciones en . |MOD,Cl/imp,Cl/Sp,CI/A
bandejas de escabiladero 3 [min \C.CliDep,MOI $ |S 4012 |S 3294|S$ 3385($016|S 23838 -1S =S 401|$ 349,46
Ubicacion de bandejas en . |MOD,Cl/imp,Cl/Sp,CI/A
escabiladero 1 |min 4C.ClDep, MO $ |$ 1337|S 1098 |S 11,28 |$0,05(S$S 79,46 | $ -1$ -1S 1,34|S 116,49
Traslado de escabiladeros a . |MOD,Cl/imp,Cl/Sp,CI/A
cuarto de crecimiento. 1 |min \C.CliDep,MOI $ |$ 1337|$ 1098 |S$ 11,28 |$0,05(S 79,46 | $ - -1S 1,34|S 116,49
- Sistema de leudado en cuarto . |MOD,Cl/imp,Cl/Sp,CI/A
FERMENTACION de crecimiento 10| min \C.CliDep,CliMantMol | $ | $ 133,73 $ 109,81 | S 112,85 |$0,52 (S 79459 |S 17,36 $ -8 1337 (S 1.182,23
) o | moD,Ciimp,Cl/Sp,CI/A
Retiro del cuarto de crecimiento | 1 | min \C CilDep MO $ |$ 1337|S 1098 |S 11,28|$005(S 7946 (S -|s -ls 1,34(s 116,49
~[mob,ciimp,cisp,cia
Reposado 5 [min 4C.ClDep,MOI $ |$ 668 |S 5490 |S 5642 |$026(S 39730(S - -|S 669(S 582,43
Adicién de brillo conbrocha | 3 | min | MOP:CYIMP.CISp.ClA | 4a012|¢ 3294|$ 3385|s016|s 23838[s -|s -|s a01]s 349,46
DECORADO yC,CliDep,MOI $
Adicion de adheresos . |MOD,Cl/imp,Cl/Sp,CI/A
correspondientes 2 [min 4C.Cl/Dep, MOl $ |$S 2675|S 21,9 |S$ 2257 ($010(S 15892 S -1S -|S 267(S 232,97
z Se gradua los hornos a . |MOD,Cl/imp,Cl/Sp,CI/A
8 temperatura de horneado 1 |min yC,Cl/Dep,Cl/Mant,MOI $ - $ 1337|195 10985 11,28|5005]5 7946 |5 1745 S|S 1345 118,22
8} HORNEADO DE  |Se ingresa los escabilateros al ~_|MOD,Cl/imp,Cl/Sp,CI/A
8 PAN homo 1 | min \C.CliDep.CiMantmol | |$ 1337|$ 1098 |S$ 11,28 |$0,05(S 7946 |S 1,74|S -1S 134|S 118,22
9 Se deja hornear al tiempo MOD,Cl/Imp,Cl/Sp,CI/A
x ] ) ) 3
g requerido de produccion 17| min \C.CliDep,CiMantMOl | | $227,33|$ 186,68 | S 191,84 | $0,89 [ $ 1.350,81 | $ 29,51 | $ 1S 22,73 | S 2.009,79
se retira los escabiladeros del . |MOD,Cl/imp,Cl/Sp,CI/A
hormo 1 | min +C.CiiDep CilMant Mol | $ |$ 1337|S 1098 |S$ 11,28($005|S 7946|S 174(S -[S 134 118,22
) —[mop,ciimp,ciisp,cia
Se deja reposar 7 | min +C.CliDep MOl $ |$S 9361|S 7687 |S 7899|5036 (S 55621(S -|s -1$s 936(s 815,41
Se separan las unidades que
TERMINADO
esten en buen estado de las | 3 | min | MOP:CYIMP.CI/Sp.ClA $ 4012 |¢ 3294|$ 3385|$016|S 23838|S -|$ -|s ao01|s 349,46
. yC,Cl/Dep,MOI
averiadas $ -
las unidades en buen estado
se pasan a las canastillas de | 1 [min [MOD:CVImP.CUSP.CIA $ 1337|% 1098|$ 1128($005|$ 7946(s -|s -|s 134|s 116,49
) yC,Cl/Dep,MOI
almacenamiento $ -
Se empacan las unidades
terminadas en bolsas de . |MOD,Cl/imp,Cl/Sp,CI/A
propileno (6 unidades por 5 [min \C.CliDep,CVEmp.MOI S 668 S 549 (S 5642|5026 (S 39730|S -[$266(S 669|S 585,10
EMPAQUE g:ﬂ:‘relti)s paquetes con cinta de MOD,Cl/Imp,Cl/Sp,Cl/A 2 -
empaque 5 [min yC,CliDep,CI/Emp,MOI | $ _|$ 66865 549 ($ 5642|5026 (S 397,30 -[s266|5 6695 585,10
Se trasladan los paquetes al . |MOD,Cl/Imp,Cl/Sp,CI/A
area de ventas. 2 [min yC.CliDep,CVEmpMOI | $ |$ 2675|S 219 |S$ 2257 |$010($ 15892 (S -[$107(S 267|S 234,04
COSTO TOTAL DEL PROCESO $ 94.166,13
VALOR COSTO UNITARIO $ 280,26
VALOR PRECIO UNITARIO DE VENTA AL PUBLICO $ 333,33
UTILIDAD POR UNIDAD $ 53,08
UTILIDAD TOTAL POR LA PRODUCCION DIARIA DE 336 PANES DE CUAJADA $ 17.833,75

Fuente. Elaboracion propia
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El costeo del proceso productivo se elabord teniendo en cuenta los costos unitarios
presentados en la tabla 39 de la presente investigacion y el tiempo calculado por
minutos de cada una de las actividades de los procesos que intervienen en la
produccion. El tiempo para cada actividad se determiné de la tabla 30 “estudio de
actividades y tiempos”. Este célculo se hizo por cada uno de los inductores que se
tienen en cuenta en las diferentes actividades y al final se suman todos estos valores
para obtener como resultado total el costeo de la produccion del pan de cuajada de
un dia de la empresa Sulerna. Se presenta también la comparacion del costo unitario
de cada pan de cuajada con el precio de venta estipulado por la empresa, como
también la utilidad que se obtiene de cada unidad y del total de la produccion del dia,
es decir de la cantidad total de 336 panes de cuajada.

Cabe aclarar que los datos presentados anteriormente corresponden al costeo de un

solo tipo de pan que comercializa la empresa Sulerna, puesto que la organizacion
expende mas de 10 tipos de pan y en cada uno de ellos varia su costo.
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CONCLUSIONES

Teniendo en cuenta la situacién actual de la empresa se determiné que la
organizacion ejecuta de manera adecuada el proceso de produccion, a pesar de que
su desarrollo se basa en los conocimientos empiricos del personal, lo cual afecta el
calculo del costo real de las unidades producidas, puesto que no se tienen en cuenta
la totalidad de los elementos del costo (MP, MO, CIIF) debido a que no se maneja
un sistema de costos acorde a las necesidades que le permita determinar de manera
exacta los costos que interviene en cada proceso de fabricacion del pan y que a su
vez le ayude conocer con mayor certeza que elementos son los que intervienen
directa e indirectamente en el proceso, con el fin de que no se presente un mal uso
de los recursos.

Después de realizar un diagnéstico al calculo de los costos de produccion que
maneja la empresa en el area de panaderia, se logra concluir que la organizacién no
tiene en cuenta los costos indirectos de fabricacion que intervienen en el proceso
productivo, lo cual afecta significativamente la determinacion de las utilidades.
También se pudo observar que la empresa no realiza una evaluacién constante de
los cambios internos y externos que influyen en el desarrollo de las actividades y en
la oportunidad de conseguir una mejor rentabilidad.

Una vez planteada la estructura de costos y llevado a cabo el costeo de la produccién
del pan de cuajada de un dia, se logré identificar que la empresa esta incurriendo en
un costo muy elevado en relacién a su precio de venta y por ende su utilidad es muy
baja representada en $58,08 por cada unidad de pan producida y para la produccién
de 336 panes de cuajada una utilidad de $17.833. Estos datos se encuentran
plasmados en la tabla 40 de la presente investigacion “Costeo del proceso
productivo”. Los valores anteriormente mencionados reflejan que la actividad del
area de panaderia de Sulerna no es la mayor fuente de ingresos y que al aplicar un
sistema de costos adecuado se ayudara a que la rentabilidad sea mayor.

En general, se pudo concluir que la empresa desarrolla los procesos de manera
empirica, lo cual no permite que se tenga en cuenta todos los factores que influyen
en la produccion y por ende no refleja la realidad de la informacion de los costos.
Esta situacion le impide a la empresa evaluar si el precio de venta estipulado para el
producto es adecuado y si esta acorde con los costos a los que se tuvo que incurrir
para la produccion con el fin de que se pueda analizar de manera asertiva la relacion
beneficio-costo del producto.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda a la empresa buscar alternativas de tecnificacion y
capacitacion del personal en relacion a los procesos productivos eficientes y
actuales, que ayuden a optimizar las actividades y que les permitan a los
operarios identificar todos los elementos del costo que intervienen en la
produccion.

La empresa debe tener en cuenta todos los factores que realmente influyen
en el proceso productivo para el calculo de los costos, con el fin de que se
obtenga el verdadero valor del costo y con este tomar decisiones adecuadas
tanto en el ambito interno y externo para que se optimice la rentabilidad
productiva.

Para la empresa como para el gerente de Sulerna Restaurante-Café, se
recomienda aplicar el disefio de sistema de costos por actividades planteado
en la investigacién, ya que segun sus caracteristicas y procesos se acopla
facilmente a todo el proceso productivo completando informacion de los
costos unitarios de cada producto del area de panaderia. Se sugiere utilizar el
sistema contable y financiero de la empresa, ya que posee varios médulos de
costeo gracias a la facilidad del manejo del mismo, esto ayudaria a completar
informacion mas clara en temas de costeo como también informes financieros
y presupuesto de un producto. Con un sistema contable totalmente
sistematizado y con los médulos de costos implementados serd mucho méas
facil optimizar los procesos en el &rea de panaderia y también en otras areas,
logrando que las utilidades obtenidas sean mayores.

131



BIBLIOGRAFIA

¢Qué es el gluten? (En linea). En: Face. (Consultado el 30, noviembre, 2021).
Disponible en la direccion electrénica: https://celiacos.org/enfermedad-celiaca/que-
es-el-
gluten/#:~:text=E|%?20gluten%20es%20una%?20prote%C3%ADna,como%20sus%2
0h%C3%ADbridos%20y%20derivados.&text=Esos%20fragmentos%20t%C3%B3xi
c0s%20se%20denominan,gliadinas%20y%20gluteninas%20(trigo).

¢, Qué es una requisicion de material y como generarla? (en linea). En: fracttal:
(Consultado 29, noviembre, 2021). Disponible en la direccion electronica:
https://ayudaone.fracttal.com/qu%C3%A9-es-una-requisici%C3%B3n-de-material-
y-como-generarla:

Analisis y control de calidad en los procesos productivos (en linea). En: Infinitia
industrial consulting; 25 enero 2022 (Consultada el 19 de agosto 2022). Disponible
en la direccion electronica: https://www.infinitiaresearch.com/noticias/analisis-y-
control-de-calidad-procesos-
productivos/#:~:text=E|%20control%20de%20calidad%?20es,especificaciones%20fin
ales%2C%?20asegurando%20su%20calidad.

ANZIL, Federico. Concepto de Control (en linea). En: Zona econémica: (Consultado
el 30 de septiembre de 2021) Disponible en la direccion electronica:
https://www.zonaeconomica.com/control

Aprende coémo hacer un diagnéstico organizacional altamente efectivo (en linea). En:
PAD Escuela de Direccion. BLOG: 16, septiembre, 2021, (consultada: 24,
septiembre, 2021). Disponible en la direccién electrénica: https://blog.pad.edu/como-
realizar-un-diagnostico-completo-de-tu-
organizacion#:~:text=E|%20diagn%C3%B3stico%20empresarial%20puede%20defi
nirse,primeros%20y%20aprovechar%20las%20segundas.

ARCOS CATILLO, Luz Nayibe; RODRIGUEZ HERNANDEZ, Genys Patricia;
FARINANGO VIVANCO, Marleny Cecilia. Sistema de costos para el sector
panificador, 1 ed., San Juan de Pasto, Narifio: Tecnografic, 2009, 143 p.

ARREGUIN RUIZ, Javier, La importancia de contar con un sistema de costos (en
linea). En: AS News: 25, Julio, 2019 (Consultada: 30, marzo, 2021). Disponible en la
direccién electrénica: https://www.asnews.mx/noticias/la-importancia-de-contar-con-
un-sistema-de-costos

Aspectos Generales Municipio de Pasto (en linea) En: DGRD PASTO: 2021
(consultada: 27, agosto, 2021). Disponible en la direccion electronica:

132


https://www.zonaeconomica.com/control
https://blog.pad.edu/como-realizar-un-diagnostico-completo-de-tu-organizacion#:~:text=El%20diagn%C3%B3stico%20empresarial%20puede%20definirse,primeros%20y%20aprovechar%20las%20segundas
https://blog.pad.edu/como-realizar-un-diagnostico-completo-de-tu-organizacion#:~:text=El%20diagn%C3%B3stico%20empresarial%20puede%20definirse,primeros%20y%20aprovechar%20las%20segundas
https://blog.pad.edu/como-realizar-un-diagnostico-completo-de-tu-organizacion#:~:text=El%20diagn%C3%B3stico%20empresarial%20puede%20definirse,primeros%20y%20aprovechar%20las%20segundas
https://blog.pad.edu/como-realizar-un-diagnostico-completo-de-tu-organizacion#:~:text=El%20diagn%C3%B3stico%20empresarial%20puede%20definirse,primeros%20y%20aprovechar%20las%20segundas
https://www.asnews.mx/noticias/la-importancia-de-contar-con-un-sistema-de-costos
https://www.asnews.mx/noticias/la-importancia-de-contar-con-un-sistema-de-costos

http://www.gestiondelriesgopasto.gov.co/new/index.php/planes/20-home/183-
aspectos-generales-municipio-de-pasto

Beneficios de la implementacion de un Sistema de costos (en linea). En:
Gerencie.com; 30 noviembre 2002, (consultada el 18 de agosto de 2022). Disponible
en la direccion electrénica: https://www.gerencie.com/beneficios-de-implementar-un-
sistema-de-
costos.html#:~:text=Un%20sistema%20de%20costos%20proporciona,implementar
%20a%20tiempo%2C%20medidas%20correctivas

CARO, Laura. ¢Que son los costos indirectos de fabricacién? (en linea). En:
LIFEDER en Sevilla (Espafa): 12, septiembre, 2019 (consultada: 21, octubre, 2021).
Disponible en la direccion electronica: https://www.lifeder.com/costos-indirectos-de-
fabricacion/

CASTILLO, Miguel. El analisis FODA (en linea). En: Tu proyecto en 5 pasos : 17,
mayo, 2011 (consultada: 6, noviembre, 2021). Disponible en la direccion electronica:
http://tuproyectoen5pasos.com/blog/analisis-foda-elaboracion-de-proyectos/#more-
71

CASTILLO, Miguel. Pasos para crear proyectos, el diagndstico — 22 parte (en linea).
En: Tu proyecto en 5 pasos : 17, mayo, 2011 (consultada: 15, septiembre, 2021).
Disponible en la direccién electrénica: https://studylib.es/doc/6893852/tu-p-proyecto-
en-5pasos---pasos-para-crear-proyectos

CASTRO GOMEZ, Daniel Esteban. Disefio e implementacién de un sistema de
costos que determine la nueva estructura administrativa de la Panaderia Pan Junior,
trabajo de grado Ingeniero Industrial, Bucaramanga, Universidad Pontificia
Bolivariana, Escuela de ingenieria, Facultad de Ingenieria Industrial, 2018, 150 p.
Censo empresarial (en linea). En: Censo empresarial en el municipio de Pasto: 2019
— 2020 (consultada el 28, agosto, 2021). Disponible en la direccion electronica:
https://www.ccpasto.org.co/wp-content/uploads/2021/02/CENSO-EMPRESARIAL-
2019-2020-SAN-JUAN-DE-PASTO-1.pdf

COFIDE. Capacitacion empresarial: que es, beneficios e importancia (en linea). En:
Cofide Capacitacion empresarial; (consultada el 20 agosto 2022). Disponible en la
direccién electrénica: https://www.cofide.mx/blog/capacitacion-empresarial

COLMENARES, Adriana. Diagnostico externo (en linea). En: Scribd: 28, enero, 2010
(consultada: 25, septiembre, 2021). Disponible en la direccién electronica:
https://es.scribd.com/doc/27004698/Diagnostico-Externo

COLMENARES, Loyda. VALDERRAMA, Yosman. JAIMES, Renny. COLMENARES,
Kelly. Control de materiales como herramientas de gestion de costos en empresas
manufactureras (en linea). En: Redaly.org, 28 octubre 2015 (Consultada el 6 de
agosto de 2022). Disponible en la direccion electronica:

133


http://www.gestiondelriesgopasto.gov.co/new/index.php/planes/20-home/183-aspectos-generales-municipio-de-pasto
http://www.gestiondelriesgopasto.gov.co/new/index.php/planes/20-home/183-aspectos-generales-municipio-de-pasto
https://www.lifeder.com/costos-indirectos-de-fabricacion/
https://www.lifeder.com/costos-indirectos-de-fabricacion/
http://tuproyectoen5pasos.com/blog/author/admin/
http://tuproyectoen5pasos.com/blog/analisis-foda-elaboracion-de-proyectos/#more-71
http://tuproyectoen5pasos.com/blog/analisis-foda-elaboracion-de-proyectos/#more-71
http://tuproyectoen5pasos.com/blog/author/admin/
https://studylib.es/doc/6893852/tu-p-proyecto-en-5pasos---pasos-para-crear-proyectos
https://studylib.es/doc/6893852/tu-p-proyecto-en-5pasos---pasos-para-crear-proyectos
https://www.ccpasto.org.co/wp-content/uploads/2021/02/CENSO-EMPRESARIAL-2019-2020-SAN-JUAN-DE-PASTO-1.pdf
https://www.ccpasto.org.co/wp-content/uploads/2021/02/CENSO-EMPRESARIAL-2019-2020-SAN-JUAN-DE-PASTO-1.pdf
https://www.cofide.mx/blog/capacitacion-empresarial
https://es.scribd.com/doc/27004698/Diagnostico-Externo

https://www.redalyc.org/journal/5530/553057362004/html/#:~:text=En%20cuanto%?2
0a%20los%20materiales,en%20un%20determinado%?20producto%?20terminado
COLOMBIA. CONGRESO DE LA REPUBLICA. Decreto 2649 de 1993. Por el cual
se reglamenta la Contabilidad en General y se expiden los principios o normas de
contabilidad generalmente aceptados en Colombia. Diario Oficial. Bogota, 1993. No.
41.156. 35 p.

COLOMBIA. CONGRESO DE LA REPUBLICA. Ley 1314 de 2009 (13, julio, 2009).
Por la cual se regulan los principios y normas de contabilidad e informacion financiera
y de aseguramiento de informacion aceptados en Colombia, se sefialan las
autoridades competentes, el procedimiento para su expedicion y se determinan las
entidades responsables de vigilar su cumplimiento. Diario Oficial. Bogot4, 1993, N.
47409, 168.p.

COLOMBIA. CONGRESO DE LA REPUBLICA. Ley 1607 de 2012 (26, diciembre,
2012). Porla cual se expiden normas en materia tributaria y se dictan otras
disposiciones. Gov.co. Bogota, 2012, N. 48655.

COLOMBIA. CONGRESO DE LA REPUBLICA. Ley 2068 de 2020 (31, diciembre,
2020). Por el cual se modifica la ley general de turismo y se dictan otras
disposiciones. Diario oficial. Bogotéa, 2020, p. 27.

COLOMBIA. CONGRESO DE LA REPUBLICA. Ley 905 de 2004 (2, agosto, 2004).
Por medio de la cual se modifica la ley 590 del 2000 sobre promocion del desarrollo
de la micro, pequefia y mediana empresa colombiana y se dictan otras disposiciones.
Bogoté, 2004, 15.p.

COLOMBIA. MINISTERIO DE HACIENDA Y CREDITO PUBICO, MINISTERIO DE
COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO. Decreto 3022 de 2013 (27, diciembre 2013).
Normas de informacion financiera para el grupo 2. Bogota Dc. 2013.
https://niif.com.co/decreto-3022-2013/

COLOMBIA. PRESIDENCIA DE LA REPUBLICA. Decreto 3075 de 1997. (23,
diciembre, 1997). Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 09 de 1979 y se
dictan otras disposiciones. Bogot4, 1997. 32 p.

COLOMBIA. PRESIDENTE DE LA REPUBLICA. Decreto 2420 del 2015, (14,
diciembre, 2015). Por medio del cual se expide el Decreto Unico Reglamentario de
las Normas de Contabilidad, de Informacioén Financiera y de Aseguramiento de la
Informacién y se dictan otras disposiciones, 2015.

COLOMBIA.CONSTITUCION POLITICA DE COLOMBIA. (4, Julio, 1991). Articulo
333. Justicia Colombia. Bogota, 1991. 108 p

Como calcular la eficiencia productiva de la maquinaria industrial: una guia practica
(en linea). En: tecnologia para la industria; 27 mayo 2019 (consultada: 19 agosto

134


https://niif.com.co/decreto-3022-2013/

2022). Disponible en la direccion electronica:
https://tecnologiaparalaindustria.com/como-calcular-la-eficiencia-productiva-de-la-
maquinaria-industrial-una-guia-practica/

CORVO, Helmut. Estructura de costos, caracteristicas y ejemplo (en linea). En:
Lifefer en Sevilla (Espafa): 9, octubre, 2019 (consultada: 21, octubre, 2021).
Disponible en la direccidn electronica: https://www.lifeder.com/estructura-de-costos/

Costos fijos (en linea). En: Gerencie.com en Bogotéa (Colombia): 17, octubre, 2020
(consultada: 18, octubre, 2021). Disponible en la direccidon electronica:
https://www.gerencie.com/costos-fijos.html

Costos semivariables: definicion, calculo y ejemplos (en linea). En: 10 empresas,
(consultada: 25, octubre, 2021). Disponible en la direccidon electrénica:
https://10empresa.com/costos/tipos-de-costos/semivariables/

Costos variables (en linea). En: Gerencie.com, Bogota (Colombia): 17, octubre, 2020
(consultada: 18, octubre, 2021). Disponible en la direccion electrénica:
https://www.gerencie.com/costo-variable.html

Definicién de Costo fijo (en linea). En: Gerencie.com: (consultada: 06, octubre, 2021).
Disponible en la direccién electrénica: https://www.gerencie.com/costos-fijos.html
Definicién de Costo variable (en linea). En: Gerencie.com: (consultada: 06, octubre,
2021). Disponible en la direccion electronica: https://www.gerencie.com/costo-
variable.html

Definicibn de Costo y Método de costeo (en linea). En: CONTPAQI® Comercial
Premium: (consultada: 25, septiembre, 2019). Disponible en la direccion
electrénica:https://conocimiento.blob.core.windows.net/conocimiento/Manuales/Man
ual_Costos/definicion_de_costo_y metodo_de_costeo_print.html

Definiciébn de estadndares de calidad (en linea). En: emprender (consultada: 06,
octubre, 2021). Disponible en la direccion electrénica: https://femprender.pe/que-son-
los-estandares-de-calidad/

Definicion optimizacién (en linea). En: economipedia.com: (consultada: 06, octubre,
2021). Disponible en la direccion
electrénica:https://feconomipedia.com/definiciones/optimizacion.html

Definicion proceso productivo (en linea). En: economipedia.com: (consultada: 06,
octubre, 2021). Disponible en la direccién
electronica:https://feconomipedia.com/definiciones/proceso-productivo.html

Departamento de Narifio (en linea). En: Wikipedia enciclopedia libre, 22, abril, 2018

(consultada: 20, mayo, 2021). Disponible en la direccion electrénica:
https://es.wikipedia.org/wiki/Nari%C3%B1o_(Colombia)

135


https://www.lifeder.com/estructura-de-costos/
https://www.gerencie.com/costos-fijos.html
https://10empresa.com/costos/tipos-de-costos/semivariables/
https://www.gerencie.com/costo-variable.html
https://www.gerencie.com/costos-fijos.html
https://www.gerencie.com/costo-variable.html
https://www.gerencie.com/costo-variable.html
https://conocimiento.blob.core.windows.net/conocimiento/Manuales/Manual_Costos/definicion_de_costo_y_metodo_de_costeo_print.html
https://conocimiento.blob.core.windows.net/conocimiento/Manuales/Manual_Costos/definicion_de_costo_y_metodo_de_costeo_print.html
https://emprender.pe/que-son-los-estandares-de-calidad/
https://emprender.pe/que-son-los-estandares-de-calidad/
https://economipedia.com/definiciones/optimizacion.html
https://economipedia.com/definiciones/proceso-productivo.html
https://es.wikipedia.org/wiki/Nari%C3%B1o_(Colombia)

DUQUE, Maria; OSORIO, Jair; AGUDELO, Didier. Los inventarios en las empresas
manufactureras, su tratamiento y su valoracién. Una mirada desde la contabilidad de
costos (en linea). En: Contaduria Universidad de Antioquia, 2010: (consultada: 25,
octubre, 2021). Disponible en la direccion electronica:
file:///C:/Users/PC/Downloads/14693-Texto%20del%?20art_culo-48453-2-10-
20210512%20(1).pdf

EAE BUSINESS SCHOOL. ¢, Cuales son los procesos productivos? (en linea). En:
EAE en Barcelona (Espafa): 2, septiembre, 2017 (consultada: 24, septiembre.
2021). Disponible en la direccién electronica: https://retos-operaciones-
logistica.eae.es/proceso-de-produccion-en-que-consiste-y-como-se-desarrolla/

ECONOMIPEDIA HACIENDO FACIL LA ECONOMIA. Proceso productivo (en linea).
En: Economipedia en Madrid (Espafia): 10, diciembre, 2019 (consultada: 22,
septiembre, 2021). Disponible en la direccion electronica:
https://feconomipedia.com/definiciones/proceso-
productivo.html#:~:text=E|%20proceso%20productivo%20es%20el,lograr%20la%20
elaboraci%C3%B3n%20de%20productos.

Elementos del coste de produccion (en linea). En: Ceupe, Madrid (Espafa): 25, julio,
2019 (consultada: 21, octubre, 2021). Disponible en la direccion electronica:
https://www.ceupe.com/blog/elementos-del-coste-de-produccion.html

EQUIPO EDITORIAL. Sistemas de costos (en linea). En: Lifeder; 13 diciembre 2021
(consultada el 20 de agosto de 2022). Disponible en la direccion electrénica:
https://ww.lifeder.com/sistemas-costos/

ESTRATEGIA PRACTICA, Martin, Diego. ¢ Coémo analizar tus procesos productivos
y como mejorarlo? (en linea). En: Estrategia practica en Colombia (Bogota): 10,
mayo, 2015 (consultada: 24, septiembre, 2021). Disponible en la direccion
electronica: https://www.estrategiapractica.com/como-analizar-tus-procesos-
productivos-y-como-mejorarlos/

Evolucién de la contabilidad de costos (en linea). En: Ceupe, Finanzas: (consultada:
28, agosto, 2021). Disponible en la direccion electronica:
https://www.ceupe.com/blog/evolucion-de-la-contabilidad-de-costes.html

FUNDAPYMES, ¢Como se debe calcular el precio de venta de un producto? (en
linea). En: Fundapymes; (consultado el 18 agosto 2022). Disponible en la direccion
electrénica: https://www.fundapymes.com/calcular-precio-de-venta/

GERENCIA DE PROYECTOS. Que es la matriz DOFA (en linea). En: Matriz DOFA:

12, abril, 2011 (consultada: 5, noviembre, 2021). Disponible en la direccion
electrénica: http://ceresegp.blogspot.com.co/2011/04/matriz-dofa.html

136


file:///C:/Users/PC/Downloads/14693-Texto%20del%20art_culo-48453-2-10-20210512%20(1).pdf
file:///C:/Users/PC/Downloads/14693-Texto%20del%20art_culo-48453-2-10-20210512%20(1).pdf
https://retos-operaciones-logistica.eae.es/proceso-de-produccion-en-que-consiste-y-como-se-desarrolla/
https://retos-operaciones-logistica.eae.es/proceso-de-produccion-en-que-consiste-y-como-se-desarrolla/
https://economipedia.com/definiciones/proceso-productivo.html#:~:text=El%20proceso%20productivo%20es%20el,lograr%20la%20elaboraci%C3%B3n%20de%20productos
https://economipedia.com/definiciones/proceso-productivo.html#:~:text=El%20proceso%20productivo%20es%20el,lograr%20la%20elaboraci%C3%B3n%20de%20productos
https://economipedia.com/definiciones/proceso-productivo.html#:~:text=El%20proceso%20productivo%20es%20el,lograr%20la%20elaboraci%C3%B3n%20de%20productos
https://www.ceupe.com/blog/elementos-del-coste-de-produccion.html
https://www.estrategiapractica.com/como-analizar-tus-procesos-productivos-y-como-mejorarlos/
https://www.estrategiapractica.com/como-analizar-tus-procesos-productivos-y-como-mejorarlos/
https://www.ceupe.com/blog/evolucion-de-la-contabilidad-de-costes.html
http://ceresegp.blogspot.com.co/2011/04/matriz-dofa.html

GOMEZ E., Giovanny. La contabilidad de costos: conceptos, importancia,
clasificacion y su relacion con la empresa (en linea). En: Asociacion Espafiola de
Contabilidad y Administracion de Empresas Servicio Infoaeca; (consultada 19 agosto
2022). Disponible en la direccion electronica:
https://www.aeca.es/old/buscador/infoaeca/articulosespecializados/pdf/auditoria/pdf
contabilidad/16.pdf

GONAZ DEL AGUILA, Edder; ZEVALLOS VASQUEZ, William Hers. Determinacion
de un sistema de costos por procesos para mejorar la rentabilidad en la empresa
Panaderia Oriental S.R.L.”, de la ciudad de lquitos, 2016, trabajo de grado Contador
Puablico, Iquitos, Peru, Universidad Cientifica del Peru, Facultad de negocios, 2018,
93 p.

GUERRERO ORTIZ, Mario. Economia (en linea). En: Pasto tierra cultural
(consultada: 27, agosto, 2021). Disponible en la direccion electronica:
https://pastotierracultural.jimdofree.com/el-municipio/econom%C3%ADa/
https://www.gerencie.com/sistema-de-costos-por
procesos.html#Ciclo_de_funcionamiento_de_una_empresa_con_sistema_de_costo
S_por_procesos

Importancia de la planificacion de la produccion (en linea). En: Tech4log; (consultada
el 19 agosto 2022). Disponible: https://www.foreplanner.com/importancia-de-la-
planificacion-de-la-produccion/

INFOBAE. 13 de Julio Dia del panadero en Colombia. (En linea). En: Infobae en
Colombia (Bogota): 13, Julio, 2021 (consultada: 02, diciembre, 2021). Disponible en
la direccion electrénica: https://www.infobae.com/america/colombia/2021/07/13/13-
de-julio-dia-del-panadero-en-colombia-a-que-se-debe-su-celebracion/

Informe de Coyuntura Econdmica Regional 2016 (En linea). En: Camara de comercio
de Pasto, 2017, (consultada: 20, agosto, 2021). Disponible en la direccién
electronica: https://www.ccpasto.org.co/wp-content/uploads/2017/03/Informe-de-
Coyuntura-Economica-Regional-2016.pdf

LA BARRA. Panaderias y reposterias en crecimiento (en linea). En: La Barra en
Colombia (Bogotd): 24, octubre, 2019 (consultada: 02, diciembre, 2021). Disponible
en la direccion electronica: https://www.revistalabarra.com/panaderias-y-
reposterias-en-crecimiento/

LAVERIANO, William. Importancia del control de inventarios en la empresarial (en
linea). En: Actualidad empresaria: enero, 2010 (consultada: 25, octubre, 2021).
Disponible en la direccion electronica:
http://biblioteca.esucomex.cl/RCA/Importancia%20del%20control%20de%20inventa
ros%20en%20la%20empresa.pdf

137


https://pastotierracultural.jimdofree.com/el-municipio/econom%C3%ADa/
https://www.gerencie.com/sistema-de-costos-por%20procesos.html#Ciclo_de_funcionamiento_de_una_empresa_con_sistema_de_costos_por_procesos
https://www.gerencie.com/sistema-de-costos-por%20procesos.html#Ciclo_de_funcionamiento_de_una_empresa_con_sistema_de_costos_por_procesos
https://www.gerencie.com/sistema-de-costos-por%20procesos.html#Ciclo_de_funcionamiento_de_una_empresa_con_sistema_de_costos_por_procesos
https://www.infobae.com/america/colombia/2021/07/13/13-de-julio-dia-del-panadero-en-colombia-a-que-se-debe-su-celebracion/
https://www.infobae.com/america/colombia/2021/07/13/13-de-julio-dia-del-panadero-en-colombia-a-que-se-debe-su-celebracion/
https://www.ccpasto.org.co/wp-content/uploads/2017/03/Informe-de-Coyuntura-Economica-Regional-2016.pdf
https://www.ccpasto.org.co/wp-content/uploads/2017/03/Informe-de-Coyuntura-Economica-Regional-2016.pdf
https://www.revistalabarra.com/panaderias-y-reposterias-en-crecimiento/
https://www.revistalabarra.com/panaderias-y-reposterias-en-crecimiento/
http://biblioteca.esucomex.cl/RCA/Importancia%20del%20control%20de%20inventarios%20en%20la%20empresa.pdf
http://biblioteca.esucomex.cl/RCA/Importancia%20del%20control%20de%20inventarios%20en%20la%20empresa.pdf

LAZO PALACIOS, Merlin. Contabilidad de los costos I, 1 ed., Pera: Aplicacion
Editorial Imprenta Union de la Universidad Peruana Union, 2013, 250 p.

LEGIS EXPERTA. Ley 1314 de 2009, Leyes y decretos sobre normas de informacion
financiera NIIF. (En linea). En: Legis en Colombia (Bogotd): 13, julio, 2021
(consultada: 25, julio. 2021). Disponible en la direccion electrénica:
https://xperta.legis.co/visor/temp_normativanifg3_47310de4-fe77-4e19-a156-
ffdf913821ff/

LESAFFRE, ibérica. ¢ Como crear sabor en el proceso de panificacion? El proceso
de fermentacion del pan en linea). En: Lesaffre: 17, Julio, 2021 (consultada: 1,
diciembre, 2021). Disponible en la direccion electronica:
https://www.lesaffre.es/como-crear-sabor-en-el-proceso-de-panificacion-el-proceso-
de-fermentacion-del-pan/

LOPEZ, Carlos. El estudio de tiempos y movimientos. Qué es, origen, objetivos y
caracteristicas (en linea). En: Gestiopolis; 11 junio 2020 (consultada el 19 agosto
2022). Disponible en la direccion electrénica: https://www.gestiopolis.com/el-estudio-
de-tiempos-y-movimientos/

Materia prima (en linea). En: Gerencie.com, Bogota (Colombia): 26, octubre, 2020
(consultada: 21, octubre, 2021). Disponible en la direccion electrénica:
https://www.gerencie.com/materia-prima.html

Matriz DOFA — Qué es y para que sirve (en linea). En: Gerencie.com: 25, septiembre,
2021(consultada: 5, noviembre, 2021). Disponible en la direccién electrénica:
https://www.gerencie.com/para-que-sirve-la-matriz-dofa.html

MOSQUERA, Maria Alejandra. Calculo de costos por érdenes de produccion, para
la empresa panaderia “La Tercera”, en Santander de Quilichao, Cauca, trabajo de
grado Contador Publico, Santander de Quilichao, Cauca, Universidad del Valle,
Facultad de Ciencias de la Administracion, 2013, 101 p.

MUENTE, Gabriela. ¢Qué es la matriz de evaluacién de factores internos o Matriz
EFI y para qué sirve? (en linea). En: rockcontent: 10, abril, 2019 (consultada: 5,
noviembre, 2021). Disponible en la direccion electronica:
https://rockcontent.com/es/blog/matriz-efi/

NARANJO NATES, Angela Maria. Disefio de una herramienta de costeo por 6rdenes
de produccion para la panaderia Superinter, trabajo de grado Administrador de
Empresas, Santiago de Cali, Universidad Autonoma de Occidente, Facultad de
Ciencias Econdémicas y Administrativas, Departamento de Ciencias Administrativas,
2014, 171 p.

ORELLANA NIRIAN, Pablo. Coste unitario (en linea). En: Economipedia; 11 junio
2019 (consultada el 19 agosto 2022). Disponible en la direccién electrénica:
https://feconomipedia.com/definiciones/coste-

138


https://xperta.legis.co/visor/temp_normativanifg3_47310de4-fe77-4e19-a156-ffdf913821ff/
https://xperta.legis.co/visor/temp_normativanifg3_47310de4-fe77-4e19-a156-ffdf913821ff/
file:///C:/Users/Jessica/OneDrive/Documentos/Tranferencia/Quinto/TRABAJO%20DE%20GRADO/LESAFFRE,%20IBÉRICA
https://www.lesaffre.es/como-crear-sabor-en-el-proceso-de-panificacion-el-proceso-de-fermentacion-del-pan/
https://www.lesaffre.es/como-crear-sabor-en-el-proceso-de-panificacion-el-proceso-de-fermentacion-del-pan/
https://www.gerencie.com/materia-prima.html
https://www.gerencie.com/para-que-sirve-la-matriz-dofa.html
https://rockcontent.com/es/blog/matriz-efi/

unitario.html#:~:text=Es%20fundamental%20en%20los%20negocios,decisi%C3%B
3n%20del%20cliente%20en%20adquirirlo.

PEREZ PORTO, Julian y MERINO, Maria. Definicion de mano de obra (en linea).
En: definiciones. De: 2011 (Consultado el 27 de septiembre de 2021). Disponible en
la direccion electrénica: https://definicion.de/mano-de-obra/

PEREZ, PORTO, Julian y MERINO, Maria. Definicion de panificacion (en linea). En:
definiciones. De: 2019 (Consultado el 1, diciembre, 2021). Disponible en la direcciéon
electronica: https://definicion.de/panificacion/

PID-PRACTICUM E.F. El método de observacion como instrumento de analisis (en
linea). En: Pid-Practicum E.F. 8, agosto, 2009 (consultada: 29, septiembre, 2021).
Disponible en la direccion electronica:
https://www.ugr.es/~rescate/practicum/el_m_todo_de_observaci_n.htm

Plan departamental de extension agropecuaria del departamento de Narifio PDEA —
Narifio (en linea). En: Gobernacion de Narifio, San Juan de Pasto, 2019 (consultada:
23, agosto, 2021). Disponible en la direccién electronica:
https://www.minagricultura.gov.co/ministerio/direcciones/Documents/PDEA%27s%2
OAprobados/PDEA%20Nari%C3%B1o.pdf

POLIMENI, Ralph; FABOZZI, Frank J y ADELBERG, Arthur H. Contabilidad de
Costos, 1 vol., Santa Fe de Bogota: Quebecor Impreandes, 2002, 343 p.

POLO MOYA, David. Diagndstico de una empresa. ¢,Por qué y para qué? (en linea).
En: gestionar facil: (consultada: 22, septiembre, 2021). Disponible en la direccion
electrénica: https://lwww.gestionar-facil.com/diagnostico-de-una-empresa/

QUIROA, Myriam. Produccion (en linea). En: Economipedia. Haciendo facil la
economia: 12, enero, 2020 (consultada: 13, septiembre, 2021). Disponible en la
direccion electronica: https://economipedia.com/definiciones/produccion.html

RODRIGUES, Nancy. Estructura de costos: qué es y como crearla (con ejemplos)
(en linea). En: Hubspot: 8, abril, 2021 (consultada: 30, noviembre, 2021). Disponible
en la direccion electrénica: https://blog.hubspot.es/sales/estructura-costos

RODRIGUES, Nancy. Estructura de costos: qué es y como crearla (con ejemplos)
(en linea). En: Hubspot: 8, abril, 2021 (consultada: 28, septiembre, 2021). Disponible
en la direccion electronica: https://blog.hubspot.es/sales/estructura-costos.

RUIZ BARROETA, Milagros. ¢ Para qué sirve la matriz MEFI? (en linea). En: Milagros
Ruiz Barroeta (Espafia): 3, abril, 2021 (consultada: 5, noviembre, 2021). Disponible
en la direccion electronica: https://milagrosruizbarroeta.com/mefe-y-mefi-
herramientas-para-analisis-estrategico/

139


https://definicion.de/mano-de-obra/
https://definicion.de/panificacion/
https://www.ugr.es/~rescate/practicum/el_m_todo_de_observaci_n.htm
https://www.minagricultura.gov.co/ministerio/direcciones/Documents/PDEA%27s%20Aprobados/PDEA%20Nari%C3%B1o.pdf
https://www.minagricultura.gov.co/ministerio/direcciones/Documents/PDEA%27s%20Aprobados/PDEA%20Nari%C3%B1o.pdf
https://www.gestionar-facil.com/diagnostico-de-una-empresa/
file:///C:/Users/Jessica/OneDrive/Documentos/Tranferencia/Quinto/TRABAJO%20DE%20GRADO/Myriam.%20Producción
https://economipedia.com/definiciones/produccion.html
https://blog.hubspot.es/sales/estructura-costos
https://blog.hubspot.es/sales/estructura-costos
https://milagrosruizbarroeta.com/mefe-y-mefi-herramientas-para-analisis-estrategico/
https://milagrosruizbarroeta.com/mefe-y-mefi-herramientas-para-analisis-estrategico/

SALEFORCE LATINOAMERICA. Control de ventas (en linea). En: Salesforce blogs;
26 diciembre 2017 (consultada: 18 agosto 2022). Disponible en la direccion
electronica: https://www.salesforce.com/mx/products/sales-cloud/todo-sobre-
ventas/control-de-ventas/

SANCHEZ TRULLENQUE, Cristian. ¢Por qué son tan importantes los costos fijos y
los costos variables? (en linea). En: Logros, servicios financieros; 3 de diciembre de
2018 (consultada el 20 agosto 2022). Disponible en la direccion electronica:
https://www.empresaslogros.cl/blog/por-qu%C3%A9-son-tan-importantes-los-
costos-fijos-y-los-costos-variables-en-una-
empresa#:~:text=Los%20co0stos%20fijos%20y%20costos,con%20la%20venta%20d
el%20producto

SANMIGUEL VIDUEIRA, Maria Elena. Importancia de los inventarios en una
empresa (en linea). En: Ekon; 29 julio 2019 (consultada el 19 de agosto de 2022).
Disponible en la direccién electrénica: https://www.ekon.es/blog/importancia-
inventarios-
empresa/#:~:text=El%20control%20de%?20inventario%20es,l0s%20clientes%20a%
200tros%20proveedores.

SANTOS, Diego. Proceso productivo: que es, caracteristicas y etapas (en linea). En:
Hubpot; 25 noviembre 2021 (consultado el 20 de agosto 2022). Disponible en la
direccién electrénica: https://blog.hubspot.es/marketing/proceso-productivo

SCRIBD, Diagnostico Interno (en linea). En: SCRIBD (Consultada el 18, septiembre,
2021) Disponible en la direccion https://es.scribd.com/doc/13359188/Diagnostico-
Interno}

Seguimiento de articulos y materias primase n el inventario, la produccion y las
ventas (en linea). En: Dynamics 365; 24 junio 2022 (consultada: 19 agosto 2022).
Disponible en la  direccion electronica:  https://docs.microsoft.com/es-
es/dynamics365/supply-chain/inventory/trace-items-raw-materials-inventory-
production-sales

SENA MESA, Remigio Doménico. Cadena de abastecimiento (Supply Chain) (en
linea). En: Predictiva 21; (consultada el 20 agosto 2022). Disponible en la direccion
electronica: https://predictiva21.com/cadena-abastecimiento-supply-chain/

Sistema de Costos (en linea). En: Ecu Red: (Consultado el 20, septiembre, 2021).
Disponible en la direccién electrénica: https://www.ecured.cu/Sistema_de_costos

Sistema de costos por ordenes de produccién, (en linea). En: gerencie.com: 10,

octubre, 2020 (consultada: 25, octubre, 2021). Disponible en la direccion electrénica:
https://www.gerencie.com/sistema-de-costos-por-ordenes.html

140


https://es.scribd.com/doc/13359188/Diagnostico-Interno
https://es.scribd.com/doc/13359188/Diagnostico-Interno
https://www.ecured.cu/Sistema_de_costos
https://www.gerencie.com/sistema-de-costos-por-ordenes.html

Sistema de costos por procesos, (en linea). En: gerencie.com: 3, octubre,
2020(consultada: 25, octubre, 2021). Disponible en la direccion electronica:
Sistema de gestion de la calidad. (23, septiembre, 2015). Norma técnica Colombian.
2015. 33 p.

SOLANO MORALES, Malvin. El Sistema de costeo ABC (en linea). En: Gestiopolis:
23, junio, 2003 (consultada: 22, octubre, 2021). Disponible en la direccién
electronica: https://www.gestiopolis.com/el-sistema-de-costeo-abc/

Transformacion de la materia prima (en linea). En: monografias. Plus: (Consultado
29, noviembre, 2021). Disponible  en la  direccion  electronica:
https://www.monografias.com/docs/Transformacion-de-la-materia-prima-
P3AXCS3R99CF

VALENCIA, Javier. Contabilidad de costes (en linea). En: Economipedia, haciendo
facil la economia, 7, septiembre, 2017: (consultada: 22, octubre, 2021). Disponible
en la direccion electronica: https://economipedia.com/definiciones/contabilidad-de-
costes.html

VOGEL, Mario Héctor. Qué es un Diagnostico, 7 tipos de Diagndsticos para Cuidar
su Empresa (en linea). En: club tablero de comando: 2018 (consultada: 26,
septiembre, 2021). Disponible en la direccion electrénica:
https://www.tablerodecomando.com/que-es-un-diagnostico-2/

YEPES GALLEGO, Ricardo. Los sistemas de costos, ¢,por qué son importantes? (en
linea). En: Asoingraf: 18, junio, 2019 (Consultada: 28, marzo, 2021). Disponible en
la direccién electronica: https://www.asoingrafcr.com/los-sistemas-de-costos-por-
gue-son-importantes-2/

ZAYAS AGUERO, Pedro Manuel. Paradigma positivista (en linea). En: biblioteca
virtual de derecho, economia y ciencias sociales: (Consultado 30, noviembre, 2021).
Disponible en la direccion electronica: https://www.eumed.net/libros-
gratis/2010e/822/Paradigma%?20positivista.htm

141


https://www.gestiopolis.com/el-sistema-de-costeo-abc/
https://economipedia.com/definiciones/contabilidad-de-costes.html
https://economipedia.com/definiciones/contabilidad-de-costes.html
https://www.tablerodecomando.com/quiensoy/
https://www.tablerodecomando.com/que-es-un-diagnostico-2/
https://www.asoingrafcr.com/los-sistemas-de-costos-por-que-son-importantes-2/
https://www.asoingrafcr.com/los-sistemas-de-costos-por-que-son-importantes-2/
https://www.eumed.net/libros-gratis/2010e/822/Paradigma%20positivista.htm
https://www.eumed.net/libros-gratis/2010e/822/Paradigma%20positivista.htm




|
Fecha: Marzo 03 de 2.021

Narvdez C S.A.S

Calle 16 No. 22 - 13

SULERNA

Tel. 7225063

ANEXO A

San Juan de Pasto, marzo 03 de 2.021

Sefores

UNIVERSIDAD CESMAG

Facultad de Ciencias Administrativas y Contables
Comité Curricular

Ciudad

Cordial Saludo,

Para NARVAEZ C SAS “Panaderia Sulerna” es muy valioso contar con las estrategias que estan
encaminadas al avance de procesos que ayudan en el desarrollo empresarial de la region por parte
de tan prestigiosa Universidad.

Damos a conocer la necesidad que para el caso propio existe en los procesos productivos de nuestro
departamento de Panaderia, en la inexistencia de un mecanismo que nos ayude a controlar y manejar
de manera 6ptima los costos incurridos en la produccién de cada item de panaderia.

En vista de esta necesitas nos dirigimos a ustedes para solicitar se autorice a los estudiantes de la
profesionalizacion de Contaduria Publica de 4 semestre jornada de la noche para la realizacion de
su trabajo de grado basado en las necesidades antes mencionadas. Solicitamos que los estudiantes:
JESSICA CAROLINA ANDRADE LUNA co6digo N164119, ANGIE MICHEL DAVID RIASCOS cédigo
N176119 y WALTER ERNESTO ROSERO GUERRERO cédigo N184119, sean quienes se
encarguen de esta solicitud, con el compromiso de que facilitaremos la informacion pertinente del
caso y acompafiaremos sus procesos.

De antemano agradecemos todo el apoyo brindado y quedamos a la espera de su favorable
respuesta.

Atentamente

="

Couin I'l‘_—_-_ - ?:

WILMER ANDRES NARVAEZ CUNDAR
Representante Leg
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PROFESIONALIZACION EN CONTADURIA PUBLICA

ANEXO B
UNIVERSIDAD CESMAG
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y CONTABLES

ENCUESTA DIRIGIDA AL AREA ADMINISTRATIVA'Y CONTABLE DE SULERNA

RESTAURANTE CAFE DE LA CIUDAD DE SAN JUAN DE PASTO

OBJETIVO: recolectar informacién administrativa y contable acerca de los procesos
productivos del area de panaderia, y observar que beneficios trae realizar la
investigacion y como ayuda en el crecimiento empresarial

Responda de acuerdo a su conocimiento acerca de la empresa.

11. ;Como calcula el precio de venta de sus productos?

a) Formulade margen de utilidad
b) Con estudio del sector econdémico
c) Adicionando un porcentaje sobre el costo

12. Marque con una X el margen promedio de utilidad que generan las siguientes
lineas de productos:

MARGEN DE UTILIDAD

LINEA DE 0 hasta|Mas del | Mas del | Mas del | Mas del 40%
PRODUCTO 10 % 10% hasta | 20% hasta | 30% hasta
20% el 30% el 40%

Productos de

pasteleria

Productos de

panaderia

Servicio de

restaurante

Comidas a la
carta

13. ¢ Cémo lleva control de las ventas que se realizan diariamente?

a) Registro de ventas por sistema

b) Libro fiscal

c) Caja registradora

d) Otra. ¢, Cual?

14. ¢ Existe control de la materia prima que adquiere la empresa?
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a) Si
b) No

15. ¢Qué porcentaje de rendimiento tiene la maquinaria del area de panaderia de la
empresa?

a) Menor o igual al 50%

b) Mas del 50% hasta el 70%
c) Mas del 70% hasta el 90%
d) Mas del 90% hasta el 100%

16. ¢ Qué método de seguimiento de costos maneja la empresa?

a) Costos por 6rdenes especificas de produccion
b) Costos por procesos

c) Costos ABC

d) Hoja de costos de produccion

e) No se maneja sistema de costos

17. ¢Qué beneficios se obtiene al aplicar un sistema de costos en el proceso de
produccion de pan?

a) Mayor control en adquisicion de insumos y unidades producidas
b) Agilidad en generacion de informes de produccion

c) Obtencion de costos unitarios reales.

d) Todas las anteriores

e) Ninguna de las anteriores

18. ¢Con que frecuencia se realiza el inventario de materia prima?

a) Diaria

b) Semanal

c) Quincenal

d) Mensual

e) No se realiza inventario

19. ¢ Con que frecuencia se capacita al personal del area de produccion en temas
relacionados con costos de produccion?

a) Semanal

b) Quincenal

c) Mensual

d) Bimestral

e) Trimestral semestral
f) Anual
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g) No se capacita

20. ¢Qué herramientas de control de calidad se tienen en cuenta dentro de los
procesos productivos?

a) Supervision directa.

b) Control de tiempos y movimientos.

c) Mantenimiento preventivo de las maquinas.
d) Recepcion de sugerencias de los clientes.
e) Control de calidad de los insumos.

f) Otra. ¢Cual?
g) No existen herramientas de control de calidad.

21. ¢La empresa establece tiempos de produccién para la elaboracion de los
productos de panaderia?
a) Si
b) No

22. ¢En qué porcentaje afectan las bajas de los productos de area de panaderia a
las utilidades de la empresa?

a) Del 0% hasta 20%

b) Mas del 20% hasta el 30%
c) Mas del 30% hasta el 40%
d) Mas del 40%

23. ¢Como se calcula los costos totales y unitarios de produccion del area de
panaderia?

iMuchas gracias!
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ANEXO C
UNIVERSIDAD CESMAG
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y CONTABLES
PROFESIONALIZACION EN CONTADURIA PUBLICA

ENCUESTA DIRIGIDA A OPERARIOS DEL AREA DE PANADERIA DE SULERNA
RESTAURANTE CAFE DE LA CIUDAD DE SAN JUAN DE PASTO

OBJETIVO: Recolectar informacion sobre los procesos productivos del area de
panaderia y observar que beneficios trae realizar la investigacion dentro de esta
area.

Responda de acuerdo a su conocimiento acerca de la empresa.

1.

¢La produccion es planificada?

a) Si
b) No

¢ldentifica de manera clara los elementos del costo que intervienen directamente
en todo el proceso productivo?

a) Si
b) No
c) No los conozco

¢, Cree que es necesario tener un control de calidad en todo el proceso
productivo?

a) Si
b) No
c) Talvez

¢, Como se lleva el control del abastecimiento de insumos?
a) Por medio de requisicion
b) Por medio de un paquete contable

c) Por medio de peticion verbal y directa

¢, Conoce cuales son los costos fijos y variables que intervienen en el proceso
productivo?

a) Si

b) No
c) No los identifico
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d) En caso de que los conozca mencione algunos.

6. ¢Conoce en que consiste un sistema de costos?

a) Si
b) No

En caso de que su respuesta sea afirmativa por favor responda la siguiente pregunta.

7. ¢Se adaptaria facil a los cambios, si se llegara a aplicar un sistema de costos
dentro del &rea de panaderia?

a) Si
b) No
c) Talvez

8. Dentro del proceso productivo ¢ aplica de manera correcta las férmulas, medida
y peso para la realizacion de un producto terminado?

a) Si
b) No
c) Algunas veces

9. ¢En donde considera usted que existen fallas en los procesos productivos que
generan pérdida de tiempo y desperdicios?

10. EIl conocimiento adquirido para la ejecuciéon del proceso productivo del area de
panaderia, fue adquirido mediante:

a) Conocimiento Empirico

b) Procesos formativos de estudio
c) Experiencia laboral

d) Otra. ¢ Cual?

iMuchas gracias!
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Biblioteca

REMIGIO FIORE FORTEZZA OFM. CAP.
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Pasto

Saludo de paz y bien.

Por medio de la presente se hace entrega del Trabajo de Grado / Trabajo de Aplicacion
denominado DISENO DE UN SISTEMA DE COSTOS PARA EL AREA DE PANADERIA
DE “SULERNA” RESTAURANTE Y CAFE DE LA CIUDAD DE SAN JUAN DE PASTO,
presentado por el (los) autor(es) JESSICA CAROLINA ANDRADE LUNA, ANGIE
MICHEL DAVID RIASCOS y WALTER ERNESTO ROSERO GUERRERO del Programa
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Atentamente,

ﬁ:/év o g’/éﬂ*’o K
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C.C.87.061.282

Contaduria Publica
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DISENO DE UN SISTEMA DE COSTOS PARA EL AREA DE PANADERIA DE “SULERNA”
RESTAURANTE Y CAFE DE LA CIUDAD DE SAN JUAN DE PASTO

Facultad y Programa Académico:

CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y CONTABLE — CONTADURIA PUBLICA

En mi (nuestra) calidad de autor(es) y/o titular (es) del derecho de autor del Trabajo de Grado o de
Aplicacion sefalado en el encabezado, confiero (conferimos) a la Universidad CESMAG una licencia no
exclusiva, limitada y gratuita, para la inclusion del trabajo de grado en el repositorio institucional. Por
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caracteristicas:

a) La autorizacién se otorga desde la fecha de suscripcion del presente documento y durante todo el
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estos eventos, la Universidad CESMAG cuenta con el plazo de un mes después de recibida la
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Como autor(es) garantizo(amos) que he(hemos) cumplido con los derechos y obligaciones asumidos
con dicha entidad y como consecuencia de ello dejo(dejamos) constancia que la autorizacion que se
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